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פּריז -- 51.00 


וְּ אַרױסגעגעבען פון 
י. רוקח און סאָנס, אינק. 
ברוקלין, ניו יאָרק 


צם ,1933 ,זטסנ1עצעסס 
.סאז ,5015 8 20842408 .1 
4 .א ,אצזאססחמם 


מאַנופעקטשורערס פון 
פּיור און כשר'ע פּראָדוקטען 
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צו די אידישע בּאלעבּאָסטעס אין אַמעריקא, 
די זיילען פון דער אידישער היים, 

איז דיזער בּוך געווידמעט 

מיט דאנקבאַרקייט 

און אנערקענונג 


אֶךְ אַ גענויען האַלבען יאָהר-הונדערט װאָס איך האָב 

מיט דעם אויבערשטען'ס הילף אָבגעגעבען צו 

שאַפען און פּראָדוצירען כשר'ע, נאהרהאפטע, געזונטע 

און געשמאַקע פּראָדוקטען פּאַר דער אידישער היים, איז 

עס פּאַר מיר אַ פּרייד און פאַרגעניגען צו קענען פּרעזענ- 

טירען דעם רוקח קאָך בוך צו די אידישע באַלעבאָסטעס 
אין אַמעריקא. 


איך האָף אַז מיט דער הילף פון דעם דאָזיגען בוך װועט די 
אידישעץ באלעבאָסטע װאָס איז בארימט פאַר איהר 
פעהיגקייט אין קאָכען און באַקען, קענען בארייכערן איהר 
שפּייזדקאַרטע און פארשאַפען מעהר הנאָה צו די יעניגע 
װאָס זיינען איהר ליב און טייער -- איהר מאַן און 
קינדער. 


און עס איז מיין הייפעסטער וואונש און ברכה אַז דער 
רוקה קאָך בוֹך זאָל העלפען אידישע טעכטער צו 
געהן אין די וועגען פון זייערע מוטערס, פאָרטצוזעצען 
די טראַדיציאָנעלע כשרות, װאָס מיינט אויך די ריינ- 
ליכקייט און געזונדהייט פון דער אידישער היים. 


ישראל רוקח 
גרינדער און פּרעזידענט 
י. רוקח און סאַנס, אינק. 
ברוקלין. גנ 2 





אינהאלט-פארצייכנונג 


װאָגען און מאָסען . 


פאָרשפּײיזעןן . . . . 
דע אש 2 
פיש געריכטען 


פלייש געריכטען . 
וועדושעטעיבל געריכטען . 
סאלאד דרעסינגס . 

פּודינגס נקוגלען) און נאָכשפּייזען . 
סאָסעס 


קעיקס, קיכלאַך, פּאַיס, פראָסטינגס, 
געפילעכצען, און אייסינגס 


פאַרשיד ענע געריכטען 


פּסח'דיגע געריכטען 


פּיידש 


20 


24 


27 


30 


32 


45 


48 


װאָגען און מאָסען 


4 עס-לעפעל הז ודה! די הי הש יי 

2 קאָפּעס == == יי יה  --‏ --- 1 פֿאַינט 

4 קאָפּעס מעהל == = ה-י -- -- 7 פונט 

9 קאָפּעס צוקער == =-י היה =- 1 פונט 

4 עמלעפעל משהל == -- == ==( 9 יי 

2 עסילעפעל צוקער אַדער זאלץ =+ --. 1 אי 
דאָס באַקען 


טעמפּעראַטור פון אויווען (היץ) -- מעסיג --- 380 גראד פאהרענהאיט 
די צייט ווענדעם זיך אָן די דיקקייט פון דעם קעיק. 


א קאה קעיק -- -- -- 312 פ1 טינ 
לעיער קעיק -- -- 20 ביז 50 מינוט 
לאָום קעיק -- -- 40 ביז 40 מינוט 


ב. פערטלען פון ציים 
1 פאַנגט אָן אויפנעהן; 
2 פ'געהט אויף מעהר; פאַנגט אָן ווערען ברוין; 
2 פענדינט ווערען ברוין; 
4 זעצט זיך אַראָב אין פאן, 
ענדערט ניט די פּאָזיציע פון קעיק בעפּאָר דעם 3טען אט 


אויפפּאסוננג נאָכץ באַקען 

נאָכ'ן ארויסנעהמען פון אויווען לאָזט עס פאַרבלייבען אין פאן ארום 
8 מינוט, מאַכט לויז די ברעגעס מיט אַ מעסער; שטעלט עס ארויף אויף 
אַן אָבקיהלער; קעהרט אום מימ'ן רעכטען זייט אַרױף אין עטליכע מינום 
ארום. : 
אַלנעמיינע כללים פאַר קעיקט מיט רוקחיס כשר נייעפעטם 

מעסט אָב אַלע שטאָפען. 

געברויכט פּעיסטרי מעהל; זיפּט די מעהל פאַרץ מעסטען, דערנאָך 
זיפּט איבער נאָך א מאָל צוזאַמען מיט בייקינק פּאודער, זאַלץ און 
געווירצען. ווען איר געברויכט פרוכט אָדער ניס, לאָזט איבער א ביסעל 
מעהל זיי צו באדעקען. 

געברויכט פיינע דינע צוקער. 

מעסט אָב נייעפעט און טהוט עס אַריין אין דער מיש-שיסעל. 

טיילט אָב די געלכלעך פון די ווייסלעך פון די אייער, אָבער צוקלאַפּט 
זיי ניט ביז איהר זיים גרייט זיי צו געברויכען. 

שמירט גוט אונטער די פאנען מיט רוק'ס כשר נייעפעט. 

בעשטויבט מיט אַ ביסעל מעהל פון דער זיפּעל. 

צינדט אָן דעם אויווען און זייט זיכער אַז ער איז אין דער ריכטיגעה - 
טעמפּעראַטור (היץ) איידער די שׁמאָפּען זיינען צוזאַמענגעמישט. 
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פאָרשפּייזען 


איי און סארדין פאָרשפּײיז 


1 קען רוקח'ם פארדינס 1 טהעע-לעפעלע לעמאָן-זאפט 

1 האַרט-געקאַכטע איי 8 טהעע-לעפעלע מאָסטארר 

4 עפ-לעפּעל רוקח'ס כשר 8 טהעע-לעפעלע פעפער 
נייעפעט 8 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


צורייבט דאָס אַלעס דורך אַ זיפּעל. טהוט עס ארויף אויף טאָוסט 
צושניטען אין צירקלען. באַשפּרײינקעלט מיט פיין-צוהאַקטע פּארסלי 
(פּעטרישקע). 

צוהאַקטע איי און ציבעלע פאַרשפּײן 

צוהאַקט איין ציבעלע זעהר פיין, טהוט אריין 2 עס-לעפעל צולאָזטע 
רוקח'ס כשר נייעפעט, זאַלץ און פעפער לויט געשמאַק, און 2 הארט- 
געקאַכטע אייער פּיין-צוהאַקט. מישט נום אויס און באַשמירט אויף 
פּאסען טאוסט מיט אַ געפילטען אליוו אין צענטער פאַר דעקאָראַציע. 


הייסע מאָשרום קאנאפּעי 


1 פונט מאָשרום, צושניטען 1 קויפּיגע עס-לעפעל רוקח'ס 
1 גרויסע ציבעלע, פיין כשר נייעפעט 
צושניטען 2 עס-לעפעל זויער קרים 


ברוינט ציבעלע אין נייעפעט; טהוט אריין מאָשרומם, זאַלץ און 
פעפּער לוט געשמאַק. באַדעקט דעם מאָפּ און לאָזט לאַנגזאַם קאַכען 
אויף נידריגען פייער 285 מינוט. פּאַר'ץ פערווירען טהוט אַרין זויער 
קרים און לאָזט עם קומען צום קאָך-פּונקט. גיסט די געמישעכץ אַריבער 
אויף רונדע שטיקער טאוסט. אוב מען וויל דאָס פּאַר אַ פליישיגען 
מאָלצײיט קען מען געברויכען װאַפער אנשטאם קרים. 


אַנדערע פאָרשפּיוען 

צורייבט 1 קען גערויכערטע רוקח'ס פארדינס וי אַ פּעיסט, באזיי- 
טיגענדיג הויט און ביינער, טהוט אַרײן 34 טהעע-לעפעלע רוקח'ם כשר 
אויל, עטליכע טראָפּענס לעמאַןךזאַפּט און צוהאַקטע פּארסלי(פּעטרישקע), 
און באַשמירט אויף קרעקערם. 
| = אַ פּעיסט געמאַכט פון האַרטיגעקאַכטע אייער-געלכלעך אויסגע- 
מישט מיט מאיאָנעיז װאָס איז געמאַכט מיט רוקח'ס כשר אויל (זעהמ 
פאָרשריט פאַר מאַיאַנעיז). סערווירט אויף קרעקערס. 

באַשמירט גוט-אויסגעמישטע מאיאָנעיז אויף קרעקערם. באַדעקט 
מיט אַ פּאם וואורשט, אַ דינעם פּאס פּימענטא און באפּוצט מיט צוהאַקטע 
אַליוום. אָדער, אנשטאט פּימענטאָ, טהוט ארויף אַ שטיקעל געפילטע 
אַליוו אין צענטער. 
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זופּען 


בארלי און מאַשרום זופּ (פּערל-גרױפּען און שוועמלעך זופּ) 


4 קאָפּע ליימא בעבלעך, אָבגע- 
בריהט און אָבנעשיילט 

1 מעער, צושניטעז אויף קליינע 
שטיקלעך 

2 קאָפּע סעלערי, צושניטען 
אויף קליינע שטיקלעך 

1 שטיק פּארסלי (פּעטרישקע) 

2 עס-לעפעל פּערל-גרױיפּען 
(בארלי) 


עסילעפעל רוקה'ס כשר 


נייעפעט 
9 געטריקענטע שוועמלעך (מאָש- 
רומס) װאָס זיינען איבער 


נאַכט געװייקט נגעװאָרען אין 
קאַלטע ואַסער 

3 טהעע-לעפעלע פעפער 

1 גרויסע פּאָטעיטאָ, צושניטען 
אויף קליינע שטיקלעך 


1 עס-לעפעל זאַלץ 


קאַכט אין צוויי קװאָרט וואסער, צוויי שטונדען. 


קרויט 
2 פונט קרויט, צופערימט, איינ- 
געװייקט אין קאָכעדיגע װואַ- 
סער מיט זאַלץ צוויי מינוט 
2 פונט טאָמעיטאָס, געקענטע 
2 עפעל, אָבנעשיילט, אויסגע- 
קערנערט און צושניטען 
1 מיטעלמעסיגע מעער 


קאָכט דאָס אַלעס צוזאַמען ביז קרויט איז ווייך. 
צולאָזט 1 עס-לעפעל רוקח'ם כשר נייעפעט אויף א 


ופ 


8 עס-לעפעל רוקח'ם כשר 
נייעפעט 

2 נלעזער װאַסער 
זאַפט פון 22 לעמאָן 

2 עס-לעפעל ברוינע צוקער 
אָדער רוקח'ס פּיור בינען 
האַָניג 


ווען פאַרטיג, 
פראי-פאן, טהומ 


אריין 1 עס-לעפעל מעהל, מישט דאָס אויס מיט 5 עס-לעפעל פון די 
קרויט-זופּ ביז עס ווערט געדיכט, טהוט דאָס אַרײן אין די זופ, = 
קאָכט נאָך צוויי מינוט. 


לינזען זפ 


1 פונט לינזען 
3 שטעננלעך סעלערי, צושניטען 
אין קליינע שטיקלעך 


1 מעער, צוריבען 
1 עס-לעפעל זאַלץ 
8 טהעע-לעפעלע פעפער 


באַדעקט די לינזען מיט זודינע וואסער. לאָזט שטעהן איבער 
נאַכט. לאָזט אָבלויפען די וואסער,. ברינט א צושניטענע ציבעלע 
אין 2 עם-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעם און טהוט אריין די לינזען. טהוט 
אַריין די מעער, סעלערי, זאַלץ און פעפער, און 2 קװאָרט װאַרימע ואפער. 
קאָכט די אלע זאַכען צוזאַמען לאַנגזאַם, אויסמישענדיג פון צייט צו צייט, 
ביז די לינזען זיינען גאנץ ווייך. לאָזם דורך דורך א זיפּעל, ליינט צוריק 
אריין אין סאָום-פאן, ווארימט עס ווידער אויף און סערווירט מיט 


פֹ 


געטריקענטע שטיקלעך מאָוסט פאַר זופּ 
צושניידט הארטע ווייסע ברוים אויף קליינע סקווערע שטיקלאך. 
װואַרימט אויף אין אַ פריי-פאן 4 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט, טהוט 
אריין די שטיקלאַך ברויט, מאַכט זיי ברוין אויף אַלע זייטען. טהוט 
עס אריין אין די זופּ בעפאָר איהר פערווירט. 
פרענקפורטערם צושנימטען אויף קליינע שטיקלאַך קענען אריינ- 
געטאָן ווערען אין די זידענדע זופּ פאַר'ץ פערווירען. 
ליימא ביען װפּ 


1 פונט ליימא בעבלעך 1 עס-לעפע? זאַלְץ 

8 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 2 עפ-לעפעל מעהל 
נייעפעט 2 קװאָרט װאַסער 

1 מיטעלמעסיגע ציבעלע 8 טהעע-לעפעלע פעפער 


קאָכט די בעבלעך און ציבעלע אין װאַסער ביז בעבלעך ווערען 
ווייך. לאָזט עס דורך דורך אַ זאיער. צולאָזט רוקח'ס כשר נייעפעט; 
טחוט אַריין די מעהל און צוויי-דריטעל קאָפּע פון די זופּ, מישענדיג, און 
דאַן די איבעריגע זופּ. באַװוירצט מיט זאַלץ און פעפער, דערהיצט ביז 
צום זידען, און פערווירט. 

1 קאָפּע איבערגעזאיטע טאָמעיטאָס קען צוגעגעבען ווערען. 

די זופּ קען אויך סערווירט ווערען מיט געטריקענטע טאוסט, וי 
עס איז אָנגעגעבען ביי לינזען זופּ. 


אַרבעס ופ 
1 פונט ספּליט פּיעז, גוט אויס- 1 קליינע מעער 
געוואַשען 1 קליינע ציבעלע 
1 קליינע סוויט פּאָטעיטאָ 1 עס-לעפע? זאַלץ 


8 טהעע-לעפעלע פעפער 


קאָכט דאָס אַלעס צוזאַמען אין צוויי קװאָרט װאַסער. ווען פאַרטיג 
רייבט עס דורך דורך אַ זיפּעל. טחוט אריין אין מאָפּ. טהוט אריין 2 
עס-לעפּעל רוקה'ס כשר נייעפעט. װאַרימט עס ווידער אויף און סער- 
ווירט מיט געטריקענטע שטיקלאַך טאוסט פאַר זופּ, וי עס איז אָנגע- 
געבען ביי לינזען זופּ. באַשפּרײנקעלט מיט פּארסלי (פּעטרישקע), 
אויב איהר ווילם. 


טאָמעיטאַ זפ 


1 קען טאָמעיטאָס, דורכגעזאַיט 2 עס-לעפעל טאפּיאָקא אָדער 
2 טהעע-לעפעלעך צוקער רייז 

1 פּאַינט וואסער 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 

1 טהעע-לעפעלע זאלץ נייעפעט + 


1 שטיקע?ל ציבעלע 


קאָכט דאָס אַלעס צוזאַמען 20 מינוט. אויב איהר ווילט קענט איהר 
געבּרויכען אַ 4: קאָפּע מילך אנשטאט וואסער. 
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וועדזשעטעיבל װפּ 


2 קאָפּע סטרינג בינס, פיין - 32 קאָפּע ליימאָ בעבלעך, אָבנע- 
צושניטען בריהט אַז די הויט זאָל אַרונ- 
2 קאָפּע גרינע אַרבעס (גריען טער 
פּיעז) 1 עסילעפעל זאַלץ 
2 קאָפּע סעלערי, צושניטען אויף 2 עסילעפעל רוקח'ס כשר 
שטיקלעך נייעפעט 
2 מיטעל-מעסיגע מעערען, פיץ 1 טאָמעיטאָ 
צושניטען 


קאָכט דאָס אין אכט גלעזער וואסער, אַ שטונדע. ווען פּאַרטיג, 
טהוט ארויף 1 טיי-לעפעלע רוקח'ס כשר נייעפעט, אויף אַ פריי-פאן, 
װאַרימט עס אויף, מהוט אריין 2 עס-לעפעל מעהל און מישט ביז עס 
ווערט ברוין. טהוט דאָס אַריין אין די זופּ און קאָכט צוויי מינוט, 


פיש-געריכטען 
פילעי אָװ האליבוט 


װואַשט און טריקענט אָב די פיש. נעהמט אַראָב הוים און ביינער. 


קייקעלט עס אין ברויט-ברעקלעך, דאַן אין איי, דאַן ווידער אין 
ברויט-ברעקלעך. פּראַיט אין טיפע רוקח'ס כשר נייעפעט ביז ברוין. 
נייעפעט טאָר ניט זיין צו-הייס. 


סקאלאָופּר פיש 


שמירט אונטער אַ באק-כלי מיט רוקח'ס כשר נייעפעט. טהוט 
אַריין אַ געדעק (לעיער) פון ברויט-ברעקלעך, דאַן אַ געדעק פון אירגענד 
וועלכע פאַרבליבענע קאַלטע געקאַכטע פיש װאָס איז צופעדימט גע- 
װואָרען נאָכ'ן באַזייטינען ביינער און הויט. באַשפּרײנקעלט מיט ברויט- 
ברעקלעך, פּארפלי (פּעטרישקע), זאַלץ און פעפער. לענט אַרױף שטיקלעך 
נייעפעט. װידערהאָלט דיזען פּראָצעס ביז נאָר די פיש איז אויסגענוצט. 
מאַכט פאָלנענדע ווייסע סאָט; 

2 עס-לעפּעל רוקח'ס כשר 1 עס-לעפעל מעהל 
נייעפעט 1 קאָפּע מילך 


צולאָזט נייעפעט, טחוט אַריין מעהל און דאַן מילך און מישט און 
קאָכט ביז גלאט. גיסט אַרױף די ווייסע סאָס איבער די פיש, באַשפּרײנ- ‏ 
קעלט ברויט-ברעקלעך אויבען, לעגט אַרױף שטיקלעך נייעפעט און באַקט 
0 מינוט אין מעסיגען אויווען. 
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סעמאָן לאָום 


42 ביז 1 קען סעמאָן 1 טהעע-לעפעלע זאַלץ 

2 אייער 1 טהעע-לעפעלע לעמאָן-זאפט 

1 אלטע ראָל (זעמעל) איינגע- 2 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 
ווייקט אין 72 קאָפּע מילך 8 טהעע-לעפעלע בייקינג 

1 טהעע-לעפעלע צוהאַקטע פּאודער 


פּארסלי (פּעטרישקע) | 
נעמט אַראָב די הויט און ביינער פון סעמאָן. צורייכט די פיש 
מיט אַ זילבערנעם נאָפּל. טהוט אַריין די אַנדערע שטאָפען. שמירט 
אונטער דעם פורעם מיט רוקח'ס כשר נייעפעט. טהוט אַרײן די גע 
מישעכץ און באַשפּרײנקעלט מיט נייעפעט; דעקם צו און באַקט 1 


שטונדע. 
סעמאָן קראָקעטס 
2 קאָפּעס קאלטע צובלעטעלטע 1 קאָפּע געדיכטע ווייסע סאָס 
סעמאָן זאַלץ און פּאפּריקא 
1 טהעע-לעפעלע לעמאָן-זאפט 8 טהעע-לעפעלע פעפער 


געדיכמטע ווייסע סאָס ווערט געמאַכט אַזױ: 


צולאָזט 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט, טהוט אַריין 4 עם-לעפעל 
מעהל, 1 קאָפּע מילך, זאַלץ און פעפער. קאָכט צוזאַמען און מישט ביז 
גלאט. 


טהוט אַריין סאָס אין סעמאָן קראָקעטס און קיהלט אָב. פּאָרמירמ 
און מונקט איין אין איי און ברויט-ברעקלעך. פראיט אין רוקח'ס כשר 
נייעפעט אַרום 10 מינוט. 


געפראַיטע פיש 


רייניגט די פיש, לייגט אַרײן אין אַ געשיר-האַנדטוך (דיש-טאועל) 
צום טרוקענען. באַשפּרײנקעלט מיט זאַלץ, פעפער, 34 טהעע-לעפעלע 
לעמאָן-זאַפט. טונקט איין אין מעהל, מצה-מעהל אָדער קרעקער-מעהל, 
און קאָכט אין פראי-פאן מיט גענוג הייסע רוקח'ס כשר נייעפעט עס צו 
פּאַרהיטען פון אָנגעקלעפּט ווערען צום פאן. 

שאָקעלט די פאן פון צייט צו צייט. ברוינט עס גוט אויף איין זייט, 
דאן קערט איבער און ברוינט די צווייטע זייט. 


געפראַיטע סמעלטס 


צושפּאַלט 1 פונט סמעלטס. צוקלאַפּט 1 איי, און מישט צוזאַמען 
מיט 14 קאָפּץ מילך, 4 עס-לעפעל מעהל, און 14 לעפעלע פּאפּריקא. 
מונקט איין די פמעלטס אין דער געמישעכץ און פראַיט אין טיפע רוקה'ס 
כשר נייעפעט ביז ברוין. 
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קראַקעטם פון פיש 


2 פונט אירגענד וועלכע געקאָב- 1 שטיקעל פּארסלי (פּעטרישקא) 
טע פיש, פאָרזיכטינ אויסגע- צוהאַקט 
ביינערט 1 עס-לעפעל זאַלץ 

6 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 8 טהעע-לעפעלע פעפער 


מישט דאָס אַלעס אַריין אין די פיש. צוקלאַפּט 1 איי, מיט אַ טיי- 
לעפעלע מילך און קרעקער-ברעקלעך. מאַכט די פיש אין קניידלעך און 
מונקט זיי אין צוקלאַפּטע איי און קרעקער-ברעקלעך. פראיט עס העל- 
ברוין אין רוקח'ס כשר נייעפעם. סערווירט מיט אירגענד וועלכע 
סאָוס אָדער מאיאַנעיז. 


פלייש-געריכטען 


איבערנעבליבענע פלייש. נומער 1 


2 קאָפּעס קאַלטע געקאַכטע 2 ציבעלע, צוריבען 
פלייש צושניטען אין קליינע 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
שטיקלעך נייעפעט 

1 טהעע-לעפעלע זאַלץ 3 עס-לעפעל מעהל 

2 טהעע-לעפעלע פעפער 2 קאָפּעס הייסע וואַסער 


2 קאָפּעס ברויט-ברעקלעך 


מאַכט סאָס פון די נייעפעט, מעהל און געווירצען. געקענטע טאַ- 
מעיטאָס קענען צוגעגעכען ווערען. טהוט אַרײַן 54 קאָפּץ הייסע וואסער 
און טהוט אַריין די איבריגע שמאַפּען ביסלעכווייז. טחוט אַריין 24 פון 
די ברויט:ברעקלעך אין אַ באק-כלי. ניסט אַריין די סאָם װאָס איז 
אויסגעמישט געװאַרען מיט די פלייש, אין באק-כלי. בעדעקט מיט די . 
איבריגע ברויט-ברעקלעך און ברוינט אין אויווען 20 מינוט. 


איבערגעבליבענע פלייש נומער 2 


2 קאָפּעס געקאָכטע פלייש 1 טהעע-לעפעלע זאַלְץ 

4 קאָפּע הייסע וואסער 1 קליינע ציבעלע, צוהאַקט 

2 עס-לעפעל קרעקער-ברעקלעך 4 טהעע-לעפעלע פעפער 
אָדער ברויט-ברעקלעך 1 איי 


צוחאַקט די פלייש פיין, באווירצט מיט זאַלץ, פעפער און ציבעלע. 
מאַכט פייכט 1 קאָפּע ברויט-ברעקלעך מיט 1 אָדער 2 אייער. טהוט עס 
אַרײין אין די פלייש, מאַכט קליינע קניידעלעך, מהוט אַרין אין אַ 
פּלאַכע פאַן מיט 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט, און באַקט אין 
מעסיגען אויווען 20 מינוט ביז עס ווערט דעליקאט ברוין. פערווירט 
מיט טאָמעיטאָ סאָס. 
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סױט ברערש 


2 אייער, צוקלאפּט 2 קאָפּע ברויט-ברעקלעך 
2 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 

װאַשט די סוויט ברעדס זעהר פאָרזיכטיג און נעמט אַװעק יעדע 
ברעקעל הויט און פעטקייט. באַדעקט מיט קאַלטע װאַסער, באַזאַלצט 
און קאָכט עס 15 מינוט. נעמט אַרױיס פון די זודיגע װאַסער און באַדעקט 
מיט קאַלטע װאַסער. לאָזט די װאַסער אָבלויפען, און באַשפּרײנקעלט 
מיט זאַלץ, פעפער און פּאפּריקא. 

קייקעלט עס אין צוקלאַפּטע אייער און ברויט-ברעקלעך און פראים 
אין הייפע רוקח'ס כשר נייעפעט ביז עס ווערט פיין ברוין. 


אונגאַרישע גולאַש 


2 פונט ביעף צושניטען אויף 1 עס-לעפעל זאַלץ 
קליינע שטיקלעך 8 טהעע-לעפעלע רויטע פעפער 
1 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 8 מעערען, צושטיקעלט 
נייעפעם 8 פּאָטעיטאָס, צושטיקעלט 


וועלגערט ביעף אין מעהל, פראַיט ביז גאָלד-ברוין אין רוקח'ס כשר 
נייעפעט. טחוט אַריין גענוג װאַסער צום באַדעקען, קאָכט אויף לאַנג- 
זאַמען פייער 2 שטונדען און טהוט אַריין די געווירצען. אַ האַלבע 
שטונדע איידער די פלייש איז פאַרטיג טהוט אַריין די פּאַָטעיטאָס און 


מעערען. 
מאַכט פּאָלנענדע סאָס: 
1 קאָפּע טאָמעיטאָס 1 לאָרבער-בלאט 
1 שטענגעל סעלערי, צושניטען 2 גאנצע נעגעלעך 


קאָכט אַלע שטאָפען צוזאַמען 25 מינוט. זאַיט דורך און טהוט אַריין 
אין די יויך אין וועלכע די פלייש איז געקאָכט. מאַכט געדיכמער די 
גרעיווי מיט 4 עס-לעפעל מעהל אויפגעלעזט אין אַ ביסעל װאַסער. 


נעפילטע העלועל 


2 עס-לעפעל מעהל 4 טהעע-לעפעלע זאַלץ 
1 עס-לעפעל פארינא 1 קליינע ציבעלע, זעהר פיין 
2 עפ-לעפעל רוקח'ס כשר צושניטען 

נייעפעט 4 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 


זיפּט איבער צוזאַמען די מעהל, פארינא, זאַלץ און פּאפּריקא. רייבט 
אין דעם אַריין רוקח'ס כשר נייעפעט. טהוט אַריין די ציבעלע. נעהט 
צוזאמען דעם ברייטען ברעג פון העלזעל און טהוט אַריין די געפילעכץ 
(זייט פּאָרזיכמיג ניט אָנצופילען צו פל). נעהט צוזאַמען דעם צווייטען 
ברעג. גיסט אַרױף זודיגע װאַסער איבער די העלזעל און סקראָבט אָב 
ריין. בראָט אָדער קאָכט מיט טשיקען. 


18 


װיעל קאָטלעטס (קאלבם קאָטלעטען) 


1 פונט קאָטלעטען, יעדער קאַטלעט צוקלאַפּט ביז עס ווערט ווייך. . 
רייבט איין אַרום און אַרום מיט לעמאָןךזאַפּט, 


מאַכט אַ געמישעכץ פון 1 צוקלאַפּטע איי, 1 עס-לעפעל װאַטער, 
4 עס-לעפעל ברויט-ברעקלעך, און 4 טהעע-לעפּעלע פּאפּריקא. קייקעלמ 
די קאַטלעטען אין דער געמישעכץ און פּראַיט אין הייסע רוקח'ס כשר 
נייעפעט ביז פאַרטיג. 


ראוסט ביף 


נעהמט 1 קנאָבעל, ,1 טהעעילעפעלע פעפער, 24 טהעע-לעפעלע 
פּאפּריקא, 1 קאָפּע טאָמעיטאָס און אַ ביסעל ואַסער. 

אויב די פלייש איז מאָגער טהוט אַרײן 1 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
נייעפעט. 

ראָוסט :1 שטונדע פאַר 8 פונט. 

באַגיעסט מיט די אונטערשטע זאַפט יעדע 10 מינום. 

ראָוסט אין אַן אונפערדעקטען טאָפֿ, 


לעם קאָטלעטען 


בעשפּריינקעלט קאַטלעטען מיט מעהל, זאַלץ און פעפער. מונקט 
איין אין אַן איי, דאַן אין ברויט:ברעקלעך. פראיט אין א פאן מיט 2 
עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט פון 15 ביז 20 מינוט אָדער ביז עם איז 
פיין געברוינט אויף ביידע זיימען, דאַן שטעלט אַריין אין אויווען 4 ביז 
5 מינוט. 
ספּאַנעטי און פלייש 


צוברעכט ספּאַגעטי אויף קליינע שטיקלעך און קאָכט אין געזאַלצטע 
װאַסער ביז ווייך. לאָזט דורך איבערגעבליבענע פלייש דורך א מיהלכעל 
און מישט אויס מיט די ספּאַנעטי, זאַלץ, פעפער און אַ ביסעל ציבעלע- 
זאַפּט. טהוט אַרײן 1 טייילעפעלע רוקח'ס כשר נייעפּעט אין באק-כלי, 
דאַן טהוט אַריין די פלייש און ספּאַנעטי. באַשפּרײינקעלט אויבען ברויט- 
ברעקלעך און באַקט אין מעסיגען אויווען 40 מינוט. 


האַמבורגער סטעיק 


נעהמט 1 פונט געהאַקטע פלייש. באווירצט מיט זאַלץ און פעפער. 
רייבט אַרײן אַ 14 ציבעלע, טוהט אַרין 1 רויע איי (צוהאקט צוזאמען). 
מאַכט דערפון קניידלעך אַרום 24 אינטש דיק. היצט אַן אַ פאן מיט 
2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט און פראיט גוט אויף ביידע זייטען. 
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פּען ראָוסט ביף 


נעהמט א שטיק ריפּ סטעיק אָדעד שאָלדער סטעיק, אַרום 2:4 פונט. 

טהוט אַריין אין א קליינע פראי-פאן 1 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
נייעפעט. די פאן דאַרף זיין זעהר היים. 

לאָזט די פלייש ווערען ברוין אויף אַלע זייטען, עס איבערקעהרענ- 
דיג נאָכאנאנד ביז אַלע זיימען זיינען פארטיג, װאָס דאַרף דויערן אַרום 
0 מינוט. 

נעהמט אַרױם די פלייש פון פאן און טהוט עס אַרױף אויף אַ הייסן 
טעלער. 

ברוינט עטליכע ציבעלעס אין רוקח'ס כשר נייעפעט און סערווירט 
מיט די פלייש. 

ביב, מים פרוים 


צופּעדעמט 1 קעפּעל קרויט. צוהאַקט פיין 1 קליינע ציבעלע. ברוינט 
ביידע זאַכען אין א פאן מיט 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט. 
באַװוירצט מיט זאַלץ און פעפער. געברויכט 2 אָדער 4 פונם ביף. 
באַדעקט מיט װאַסער און לאָזט קאָכען. דאַן טהוט אַריין די געברוינטע 
קרויט און ציבעלע און לאָזט עס לאַנגזאַם קאָכען ביז עס ווערט ווייך. 
טהוט אַריין 2 עס-לעפעל לעמאָןזאַפּט און 2 עס-לעפעל רוקח'ס פּיור 
בינען האָניג עס צו מאַכען זיס און זויער. 

אויב עס איז צו װאַפערדיג מאַכט עס געדיכטער מיט אַ בעשפּרײנ- 
קלונג פון מעהל און לאָזט עם קאָכען ביז עס ווערט גלאט. 


זיס און זויערע פּאט ראָוסט (ראָסעל פלייש) 


2 פונט ביף 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
זאַלץ און פעפער נייעפעט 

6 מיטעלע ציבעלעס (קענען 2 קאָפּע רוקח'ם פּיור בינען 
אױסגעלאָזען ווערען) האַנינ 


1 קװאָרטיגע קען טאָמעיטאָס 


פּראַיט די ציבעלע, צושניטען אין קליינע שטיקלעך, ביז גאָלד- 
ברוין און שטעלט עס אַועק אָן אַ זייט. 

בעזאַלצט און בעפעפערם די פלייש, ברוינט עס אויף אַלע זייטען 
אין רוקח'ס כשר נייעפעט, דעקט גוט צו דעם טאָפּ און לאָזט עם קאָכען 
לאַנגזאַם/11 שטונדע אָדער ביז עם איז כמעט ווייך. 

מהום אַרײן הייסע װאַסער נאָר אויב עס איז נויטיג. 

טהוט אַריין די נעפראַיטע ציבעלעס, טאַָמעיטאָס, האָניג, און לעמאָן- 
זאַפּט אויב עס איז ניט גענוג זויער. ענדיגט קאָכען אין אויווען ביז די 
גרעיווי איז געדיכט און די פלייש גוט-ברוין. מהום אַריײן 2 סווים 
פּאָטעיטאָס פיין צושניטען, 15 אָדער 20 מינוט איידער די פלייש איז 
פאַרטיק, 

פב.; 


געפילטע ביעף סטעיק 


2 פונט טענדערלאין סטעיק 1 עס-לעפעל פארינא 

4 מוציא'ס ראי-ברויט 8 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 

1 מיטעלמעסיגע ציבעלע 1 עס-לעפע?ל צוהאַקטע גרינע 

8 טהעע-לעפעלע זאַלץ פּארסלי (פּעטרישקע) 

8 טהעע-לעפעלע נאָטמעג 4 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
(מוסקאט נוס) נייעפעט 


צושניידט דעם סטעיק אין סקווערע שטיקלעך, באַשפּרײנקעלט מיט 
לעמאָךזאַפט און אַ ביסעלע פעפער. צוקלאַפּט מיט אַ הילצערנעם קלאַ- 
פּער ביז עס ווערט דין. 


ווייקט איין די ברויט אין קאַלטע װאַסער, קוועטשט עס גרינדליך 
אויס, און טהוט אַדיין אין א שיסעל מיט אַלע אַנדערע שטאָפען. מישם 
צוזאַמען און פילט אָן יעדע שטיקעל פלייש מיט דער געמישעכץ. לייגם 
צוזאַמען יעדע שטיקעל פלייש און שטעקט אַרײן 3 טוט-פּיקס עם זאָל 
זיך צוזאַמענהאַלטען. 


צושניידט צוויי מיטעלמעסיגע ציבעלעס אין אַ פלאַכע פאַן. מהומ 
אַרײן 3 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט, 1 טאַמעיטאָ, 1 טיי-לעפעלע 
פּאפּריקא. לייגט אויס די אָנגעפילטע שטיקלעך פלייש אין מאָפּ, באַ- 
שפּריינקעלט מיט ,1 טיי-לעפעלע צוקער, גיסט אַריין 24 קאָפּע געקאַכטע 
װאַסער, און לאָזט דעמפּפען 124 שטונדע איבער לאַנגזאַמען פייער. 


ביעף לאָוֹף (געהאקטע פלייש) 


2 פונט פלייש, גוט צומאָלען 2 אלטע ראָלס (זעמעל), גוט 

2 אייער צואווייקט אין װאַסער 

4 קאָפּע וואסער 2 טהעע-לעפעלעך לעמאָן-זאפט. 

2 עס-לעפעל צוהאַקטע פּארסלי 4 טהעע-לעפעלע פעפער 
(פּעטרישקע) 2 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 

9 עס-לעפעל רוקח'ם כשר 8 טהעע-לעפעלע בייקינג 
נייעפעט פּאודער 


מישט דאָס צוזאַמען און האַקט גוט איין. רייבט אַרײן 1 מיטעל- 
מעסיגע ציבעלע. | 


טהוט אַריין אין פאן 4: קאָפּע צולאָזטע רוקח'ס כשר נייעפעמ. 
גיסט אַרין 24 קאָפּץ קאַכעדיגע װאַסער. מאַכט די פלייש אין צוויי 
באַזונדערע טיילען צו באַדעקען די ליינג פון פריי-פאן. באַשמירט די 
טיילען פון אויבען מיט געלבעל פון 1 איי. באַשיט מיט ברויט-ברעקלעך 
און רויטען פעפער. באַקט 25 מינוט אין הייסען אויווען. 
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געפילטע פעפערלעך מיט פלייש, נומער 1 


געפילעכץ : 8 גרינע פעפערלעך 
1 ציבעלע פיין-צושניטען 4 קאָפּע צושניטענע מאָשרומס 
1 קאָפּע קאַלטע געקאַכטע טשי- (שוועמלעך) 
קען אָדער וויעל (קאלבפלייש) 2 קאָפּע װאַסער 
1 עסילעפעל רוקה'ם כשר 2 עס-לעפעל ברויט-ברעקלעך 
נייעפעט 


ברוינט ציבעלע אין נייעפעט: טהוט אַריין טשיקען אָדער װיעל, 
מאַשרומס, װאַסער און ברויט-ברעקלעך. קאָכט אַלעס צוזאַמען אַרום 
8 מינוט. 


שניידם אָב דעם װאַרצל-ברעג פון יעדען פעפערל, באַזייטיגט די 
קערנער, און קאָכט 10 מינום. קיהלט אָב. באַשפּרײנקעלט די אינ- 
וועניגס פון פעפערלעך מיט זאַלץ און רויטע פעפער. פילט אָן מימ 
געפילעכץ, באַדעקט מיט ברויט-ברעקלעך, באַשפּרײינקעלט מיט נייעפעט 
און באַקט אין װאַרימען אויווען 10 מינוט אָדער ביז די אויבענס פון 
פעפערלעך זיינען ברוין. 


געפילטע פעפערלעך מיט פלייש, נומער 2 


א וויילע געקאַכטע 6 זיסע גרינע פעפערלעך (שניידט אָב װאַרצל- 
ברעגעס און באַזייטיגט קערנער). ‏ 


1 פונט געהאַקטע פלייש 1 צוריבענע ציבעלע 
2 ראָל, אָדער אַ מוציא ווייסע 2 טהעע-לעפעלע זאַלץ 

ברויט, צוווייקט אין װאַסער 2 טהעע-לעפעלעך לעמאָןזאַפט 
1 איי 8 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 


8 טהעע-לעפעלע פעפער 


מישט צוזאַמען אַלע שטאָפּען. טהוט אַריין די געמישעכץ אין די 
פעפערלעך אָבער פּאַקט זיי ניט אָן צו פול. 

צולאָזט 1 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט אין אַ סאָס-פאן, טהוט 
אַרײין 3 צושניטענע טאָמעיטאָס אָדער 1 קאָפּע געקענטע טאַמעיטאָס, 
דאַן די געפילטע פעפערלעך, און טהוט אַריײן 8 22 קאָפּע װאַסער. 
לאָזט דעמפען 22 אָדער 4 שטונדע. 

מאַכט די גרעיווי געדיכטער מיט 8 4+ עס-לעפעל מעהל, 2 עס- 
לעפעל ברוינע צוקער, און 4 עסילעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט. 


אוּ 


פלוימען פלייש צימעס 


1 פונט פלוימען 2 לעמאָן 

1 פונט ברוסט-פלייש, צושניטען 1 טהעע-לעפעלע זאַלְץ 

6 מיטעלע סוויט פּאָטעיטאָס, 2 קאָפּע רוקח'ס פּיור בינען 
צושטיקעלט האַניג 


4 טהעע-לעפעלע פעפער 


װואַשט איבער די פלוימען און טהוט עס אַריין אין מאָפּ מיט די 
פלייש. טהוט אַריין זאלץ און פעפער. קאָכט לאַנגזאַם ביז די פלייש איז 
כמעט פאַרטיג. טהוט אַריין די שטיקלעך סוויט פּאָטעיטאָ. מהוט אַריין 
האָניג און לעמאַן (צושניטען). פּאַרדעקט און שטעלט אַריין אין אויווען 
ביז די פּאַטעיטאָס זיינען ווייך און ברוין. גיט-צו הייסע װאַסער אויב 
עס איז צודטרוקען. סערווירט היים. 


געדעמפּפטע צונג (סמאדערד טאָנג) 


1 טהעע-לעפעלע זאַלץ 1 מיטעלמעסיגע ציבעלע 
42 טהעע-לעפעלע פעפער 1 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 
טהעע-לעפעלע לעמאָךזאַפט 


בריהט אָב די צונג און שיילט אָב די הויט. טהוט אַריין זאַלץ, 
פעפער, פּאפּריקא און לעמאָןךזאַפט. צושניידט איבער דעם די ציבעלע. 
לאָזט שטעהן איבער נאַכט. 

טהוט אַריין 1 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט אין אַן אייזערנעם 
טאָפּ, דאַן די צונג, מיט וויפיל זאַפּט די געווירצען האָבען אַרױסגעצױגען. 
דעקט עס שטייף צו און לאָזט עס לאַנגזאַם קאָכען ביז עס ווערט ווייך, 
אַרום 3 שטונדען. סערווירט מיט פּאָטעיטאָ לאַטקעס אָדער קראָקעטס. 


קראָקעטס פון קאלבס געהירן 


1 טהעע-לעפעלע זאַלֶץ 1 איי, צוקלאפּט 
4 טהעע-לעפעלע מוסקאט:נוס 8 קאָפּע ברויט-ברעקלעך 
(נאָטמעג) (אונגעפער) 


2 טהעע-לעפעלע רויטע פעפער 


צוקלאפּט אָדער צורייבט די געהירן מיט אַ הילצערנע לעפעל ביז 
עס ווערט אַ גלאַטער פּעיסט. באַװוירצט מיט זאַלץ, רויטע פעפער און 
מוסקאַט:-נום. טהוט אַריין צוקלאַפּטע איי און ברויט:ברעקלעך. 


וואַרימט-אױף רוקח'ס כשר נייעפעט אין אַ פראי-פאן און װאַרפט 
אין דעם אַריין גרויסע עס-לעפעל פון דער געמישעכץ. פראַיט ביז עס 
איז גוט פאַרמיג, 
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ראוסט טשיקען 


פאַר אַ 4 פונטיגע ווייכע טשיקען נעהמט: 


1 גרויסע ציבעלע אָדער 1 קנאָ- 1 קאָפּע קענד טאָמעיטאָס 
בעל 2 קאָפּע וואסער 

4 טהעע-לעפעלע פעפער 1 עס-לעפּעל רוקח'ם כשר 

8 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא נייעפעם 


1 עס-לעפעל זאַלץ 


מישט אויס צוזאַמען אַלע שטאָפען. 
טהוט אַלעס אַריין אין אונפארדעקטע פאן און ראָוסט 1:4 שטונדע. 
בעניסט מיט די גרעיווי יעדעץ 20 מינוט. 


געפראַיטע ספּרינג טשיקען 


2 פונט ספּרינג טשיקען זאַלץ און פעפער לויט 
4 קאָפּע רוקח'ס כשר געשמאַק 
נייעפעט 48 טהעע-לעפעלע מעהל 


א ביסע? דזשינדזשער 


באַווירצט די משיקען מיט זאַלץ, פעפער און דזשינדזשער. טונקט 
איין אין צוקלאַפּטע איי, מעהל, און פראַיט אין גענוג הייסע רוקח'ס 
כשר נייעפעט ביז ווייך. 


ברוינט עס, זיים פאָרזיכטיג עס זאָל נים צוגעברענט ווערען. 


טשיקען מיט רייז 


צושניידט א 314 פונטינע פעטע טשיקען אין שטיקער צום סערווירען. 

באַזאַלצט עם און לאָזט עס שטעהן עטליכע שטונדען. 

װאַרימט אויף אַ 24 קאָפּע רוקח'ס כשר נייעפעט אין אַ טעפּעל. 
טהוט אַריין אַ מיטעלמעסינע ציבעלע, צוריבען. פראַיט ביז גאָלד-ברוין 
און שטּעלט אַװעק אָן אַ זייט. 

פּראַיט די טשיקען אין רוקח'ס כשר נייעפעט און ווען עס איז פיין 
געברוינט טהוט אַריין פּאפּריקא לויט געשמאַק, און קאָכעדיגע װאַסער 
צו באַדעקען, און קאָכט לאַנגזאַם 1 שטונדע. 

ווייקט 1 קאָפּץ רייז אין קאַלטע װאַסער; לאָזט װאַסער אָבלױפען; 
טהוט אַריין די געפראַיטע ציבעלע און 1 טהעע-לעפעלע זאַלץ. 

טהוט ביסלעכווייז אַרײן 3 קאָפּעס טשיקען זופּ, מעהר אויב נויטיג. 
ווען כמעט פאַרטיג טהוט אַרײן די טשיקען און ענדיגט קאָכען אין אַ 
לאַנגזאַמען אויווען 8 14 שטונדע. 
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וועדזשעטעיבל געריכטען 


קאליפלאוער פריטערס 


קאָכט קאַלטע קאָליפלאָוער. זאַלצט און פעפערט לוט געשמאַק 
און טונקט איין אין טייג (זעהם פאַרשריפטען פאַר פריטער טייג). 
פראַיט אין טיפץ רוקח'ס כשר נייעפעט און ציהט אָב אויף ברוינע פּאַפּיר. 


ספּינאטש אָמלעט (ספּינאטש פיינקוכען) 
1 פונט ספּינאטש 8 קאָפּע מילך 
1 אלטע ראָל (זעמעפ) 6 אייער 
טהעע-לעפעלע זאַלץ 
װאַשט נוט אויס די ספּינאַטש, לאָזט עס קאָכען 20 מינוט אָהן װאַסער 
און דערנאָך זאיט עס גוט דורך. ווייקט איין די ראָל אין מילך, צוהאַקט 
די ספּינאַטש צוזאַמען מיט די ראָל, און שיט אַריין זאַלץ. צוקלאַפּט 
גוט די אייער מיט אַן עג-ביעטער. שמירט אָן אַ פריי-פאן מיט רוקחיס 
כשר נייעפעט, ניסט אַרױף אַ העלפט פון די צוקלאַפּטע אייער, ליינם 
אַרױף די צוהאַקטע ספּינאַטש, צושפּרײט איבערן פאן. גיסט אַרױף די 
אַנדערע העלפט פון די אייער. באַשפּרײנקעלט רוקח'ס כשר נייעפעט 
פון אויבען, און באַפּוצט מיט פּאַפּריקא. באַקט אויף לאַנגזאַמען פייער 


5 מינוט. 
פרענטש פראַיר ציבעלעס 


שיילט אָב 2 שפּאַנישע ציבעלעם, צושניידט אין דיקע פּאַסען, און 
צונעמט די פּאַסען אין איינציגע רינגען. 

לאָזט אויפקאָכען 44 קאָפּע רוקח'ס כשר נייעפעט אין א טאָפּ 
און װאַרפט אַרײן די ציבעלעס. לאָזט פּרעגלען צוויי מינוט אָדער ביז 
ברוין. נעמט זיי אַרױס פון די נייעפעם מיט אַ זאיער-לעפעל, לייגט זי 
אַרױף אויף גלעיז-פּאַפּיר, באַשפּרײנקעלט מיט זאַלץ און פעפער און 
סערווירט נלייך. 


די איבערגעבליבענע רוקח'ס כשר נייעפעט קען באַנוצט ווערען צום 
פראיען אַנדערע זאַכען. 


עג פּלענט קראַקעטס 


שיילט אָב די עג פּלענט, טהוט אַריין אין הייסע װאַסער און קאָכט 
ביז ווייך. ציהט אָב; טהוט אַריין 2 אייער, 2 עס-לעפעל ווייסע מעהל, 
זאַלץ און פעפער לויט געשמאַק. צוקלאַפּט צוזאַמען. 
װאַרפט אַריין עס-לעפעלווייז אין רוקח'ס כשר נייעפעט יו פראַיט 
אויף ביידע זייטען. 
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פּאָטעיטאָ קראקעטס 


אַרבײיט אַרין אין 2 קאָפּעס צוריבענע פּאַטעיטאָס 1 עס-לעפעל 
רוקח'ס כשר נייעפעט ביז עס ווערט גלאט און ווייך. טהוט אַרײין 1 איי, 
גוט צוקלאַפּט. צוקלאַפּט אַלעס צוזאַמען מיט אַ הילצערנע לעפעל. 
באַווירצט מיט זאַלץ און נאטמעג (מוסקאט:נום). קייקעלט יעדען 
קראָקעט אין אַ צוקלאַפּטע איי, דאַן אין ברויט-ברעקלעך. פראַיט אין 
טיפע רוקח'ס כשר נייעפעט ביז ברוין. 


פּאָטעיטאָ קונעל 


שיילט אָב און צורייבט 6 גרויסע פּאָטעיטאָס און 1 ציבעלע. טהוט 
אַרײַן 1 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט, 2 אייער, 34 טהעע-לעפעלע 
פּעפער, 1 עם-לעפעל זאַלץ, 1 עס-לעפעל מצה-מעהל. מישט גום אוים. 

צולאָזט 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט אין פּודינג-כלי; טהוט 
אַרײין די געמישעכץ און באַקט אין מעסיגען אויווען ביז פאַרברוינט 
(אַרום 45 מינוט). סערווירט הייס. 


פּאָטעיטאָ לאטקעס 


געברויכט די זעלבע געמישעכץ װוי פאַר פּאַטעיטאָ קונעל (זעהט 
אונזער פּאַרשריפט) און לאָזט אַ מייל פון די װאַסער אָבציהען. דער- 
היצט 3 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעם אין פראַי-פאן; װאַרפט אַריין 
די געמישעכץ פון עס-לעפעל אין די הייסע נייעפעט; פראַיט ביז גאָלך- 
ברוין אויף ביידע זייטען. 


פרענטש ווערזשעטעיבל ראָוסט 


1 פונט סטרינג ביענס 2 געקאָכטע פּאָטעיטאָס 

2 אַלטע ראָלס (זעמעל) 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 

1 טהעע-לעפעלע זאַלץ נייעפעט 

8 פונט װאָלנאָטס (וועלשענע 8 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 
ניס) 8 טהעע-לעפעלע נאָטמעג 

4 אייער-ווייסלעך (מוסקאט נוס) 


8 טהעע-לעפעלע פעפער 


וואַשט גוט אויס די סטרינג ביענס און צומאָלט זיי צוזאַמען מיט די 
ניס. ווייקט איין די זעמעל אין װאַסער און קוועטשט זיי גוט אויס. 
טהוט אַרײין די געקאָכטע פּאַטעיטאָס, פעפער, זאַלץ, פּאפּריקא, און 
האַקט עס נוט איין. צוקלאַפּט שטייף די ווייסלעך און שניידט אַרײין. 

שמירט אונטער פריי-פאן מיט רוקח'ס כשר נייעפעםט. ליינט אַלעס 
אַרײן אין פאן. באַשפּרײינקעלט מיט ברויט-ברעקלעך און פּאפּריקא, און 
טהוט ליבעראַל אַרױף שטיקלעך רוקח'ם כשר נייעפעט פון אױבען 
באַקט א האַלבע שטונדע אין מעסיגען אויווען. 
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פּאַטעיטאָ סאַלאַך 
מישט צוזאַמען: 


1 קװאָרט צושניטענע קאַלטע 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
געקאָכטע פּאָטעיטאָס אויל 

1 מיטעלע ציבעלע, צוהאַקט 1 טהעע-לעפעלע זאַלץ 
זעהר פיין 2 טהעע-לעפעלע פעפער 

1 עס-לעפעל צוהאַקטע פּארסלי 8 טהעע-לעפעלע פּאפּריקא 


2 עס-לעפעל וװױנעגאַר (עסיג) 
סערווירט קאַלט אויף לעמום. 


פּאָטעיטאָ קעיקס 


שיילט אָב און קאָכט אַ קװאָרט פּאָטעיטאָס. צורייבט, באַװוירצט 
מיט זאַלץ, פעפער און פּאפּריקא. טהוט אַרין 1 עס-לעפעל צולאָזטע 
רוקח'ס כשר נייעפעט. מישט אַלעס צװזאַמען. נעהמט צו עס לעפעל 
און קייקעלט עס אין מעהל. טונקט איין אין איי, דאַן אין מעהל און 
פראַיט אין טיפע הייסע רוקח'ס כשר נייעפעט. אָדער טהוט אַריין אין 
מאָפּין-פענדלעך אונטערגעשמירט מים רוקח'ס כשר נייעפעט, באַ- 
שפּריינקעלט מיט נייעפעט און באַקט אין אויווען ביז ברוין. 


געצוקערטע (קענדיד) סוויט פּאַטעיטאָס 


4 קאָפּע רוקח'ס כשר 2 קאָפּע רוקה'ס פּיור בינען 
נייעפעט האָניג 
4 קאָפּע זודינע װאַסער 4 גרויסע סוויט פּאַטעיטאָס 


װואַשט, שיילט אָב און קאָכט אַ וויילץ די סוויט פּאָטעיטאָם. ציהם 
אָכ די װואַסער און צושניידט די פּאָטעיטאס אין ליינגליכע פּאַסען אַרום 
4 אינטש דיק. טהוט אַרײן אין באַק-כלי. מישט צזאַמען נייעפעט, 
האָניג און װאַסער, און פאַרשפּרײיט איבער די סוויט פּאָטעיטאָם. 

באַקט ביז די סווים פּאָטעיטאָס זיינען ווייך, אַריבערגיסענדיג אָפּט 
מיט די סיראָפּ פון דער פאן. 


גרינע אַרבעס מיט מעערען 


1 קאָפּע גרינע ארבעס 2 קאָפּע װאַסער 
9 מיטעלמעסינע מעערען 1 טהעע-לעפעלע זאַלץ 
1 טהעע-לעפעלע צוקער 


צושניידט מעערען אויף קליינע שטיקלעך, דעמפּפּט צוזאַמען מיט 
די אַרבעס, זאַלץ און צוקער. איידער עס ווערט פּאַרטיג, צורייבם צו- 
זאַמען 1 עס-לעפעל מעהל און 1 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט, טהומ 
אַרײן אין די מעערען געמישעכץ, און לאָזט דאָס אלעס דעמפּפען 
סערווירט דאָס באשאָטען מיט א ביסעל דין-צוהאַקטע פארסלי (פּעם- 
רישקע). 
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מעערען:צימעס 


1 קאָפּע רוקה'ס פּיור בינען 2 קאָפּעס מעערען (צושניטען 
האַניג אין פיער-עקיגע שטיקלעך) 
1 קאָפּע וואסער 2 עס-לעפעל רוקה'ס כשר 
נייעפעם 


מאַכט אַ סיראָפּ פון די האָניג און װאַסער דורך קאַכען 12 מינום; 
מהום אַרײַן. די מעערען און נייעפעט. קאָכט אַלעס צוזאַמען ביז די 
מעערען זיינען ווייך. ברוינט עס אין אויווען און פערווירט הייס. סוויט 
פּאָטעיטאָס, פיין-צושניטען, קענען צונעגעבען ווערען פאַר'ן אַרײנ- 
שטעלען אין אויווען. 


נרינע אר-עת או) ריט 


1 קען אַרבעס 4 קאָפּע רוקח'ם כשר 

1 קאָפּע רייז נייעפעט 

2 טהעע-לעפעלע זאַלץ 4 קאָפּע רוקח'ס פּיור בינען 
1 קװאָרט געקאָכטע װאַסער האָניג 


ניסט אָב די פליסינקייט פון די אַרבעם און שוויינקט איבער מיט 
קאַלטע וואסער. דערהיצט די נייעפעט אין א פראַי-פאן. טהוט אַריין 
די רייז און לאָזט לאַנגזאַם קאָכען מישענדיג נאָכאנאנד ביז די רייז איז 
גאָלד-ברױין. טהוט אַריין זודינע װאַסער, דאַן די אָבנעזאיטע אַרבעס 
און אַנדערע שטאָפּען. טהוט אַרײן אין אַ פּודינג-כלי אונטערגעשמירט 
מיט נייעפעט, שטעלט אַריין אין אויווען און באַקט ביז די רייז איז ווייך. 


סערווירט היים. 
געבאַקטע בעבלעך 


1 קװאָרט בעבלעך געװוייקט 9 עס"לעפעל רוקח'ס פּיור 
איבּער נאַכט בינען האַניג 
1 עס-לעפעל מאָסטאַרד 1 עס-לעפעל ברוינע צוקער 
(זענעפט) 1 ציבעלע 
1 עס-לעפּעל זאַלץ 2 קאָפּע רוקח'ס כשר 
: נייעפעט 


שמירט גוט אונטער אַ פאן מיט נייעפעט און באַקט עמליכע 
שטונדען אָדער ביז בעבלעך זיינען ווייך. 


קאליפלאוער מיט חלה-ברעקלעך 


1 מיטעלמעסיגע אָבגעקאָכטע אַ ביסעל צוריבענע נאָטמעג 
קאליפלאוער (מוסקאט נוס) 

8 עס-לעפעל רוקה'ם כשר 2 קאָפּע צוריבענע הלה-ברעק- 
נייעפעם לעך 

8 טהעע-לעפעלע פעפער 8 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


- לאָזט רוקח'ס כשר נייעפעט אַ ביסעל אָנגעהיצט ווערען אין א 
פראי-פאן. טהוט אַרין די אָנגעריבענע חלה, פעפער, זאַלץ, נאָטמעג, 
וא לאָזט עס ווערען ברוין. באַגיסט עס הייס אויף די קאליפלאוער. 


סאלאד דרעסינגס 


פרענטש דרעסנג טמער ו 


1 עס לעפעל װינעגאַר (עסינ) 4 טהעע-לעפעלע ציבעלע-זאַפט 
8 עס-לעפעל רוקח'ם כשר 48 טהעע-לעפעלע פעפער 
אויל 4 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


צוקלאַפּט זיי אַלע צוזאַמען און האַלט עס קאַלט. דאָס קען שטעהן 
אַ לאַנגע צייט. 


פרענטש דרעסינג נומער 2 


טהעע-לעפעלע זאַלץ 4 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
4 טהעע-לעפעלע פעפער אויל 
2 עס-לעפעל וױינעגאַר (עסיג) 


טוהט אַריין אַלע שטאָפען אין אַ דזשאַר און צושאָקעלט גוט. טהוט 
אַרײין עטליכע טראָפּענס לעמאָןזאַפט. -- צוקער און פּאפּריקא קענען 
צוגעגעבען ווערען אויב מען וויל; אויך אַ ביסעל צוריבענע ציבעלע- 
זאַפּט פּאַר אַ ספּעציעלען פּלעיװאָר. 


ספּעציעלע פרוכט סאַלאַד דרעסינג 


1 עס-לעפעל רוקח'ס פּיור 2 טהעע-לעפעלע לעמאָן-זאפט 
בינען האָניג 1 טהעע-לעפעלע הייסע װואַסער 

1 טהעע-לעפעלע רוקח'ם כשר פּאפּריקא לויט געשמאַק 
אויל 


מישט אוים רוקח'ס פּיור בינען האַניג מיט די װאַסער, דאַן טוהט 
אַריין די לעמאַךזאַפט און פּאפּריקא. מישט מיט אַן אייער-צוקלאַפּער 
(עג ביעטער), טהוט אַריין די אויל און צוקלאַפּט ווייטער ביז גלאם. 


מאיאנעיז דרעסינג 


9 אייער 2 טהעע-לעפעלע צוקער 

1 טהעע-לעפעלע זאַלץ 1 פּאינט רוקח'ס כשר אויל 

4 טהעע-לעפעלע טרוקענע (אָדער עטװאָס מעהר) 
זענעפט (מאסטארר) 3 עס-לעפעל וױינענאַר (עסינ) 


צוקלאַפּט די אייער זעהר גום. מוהט אַרין רוקח'ס כשר אױל 
לאַנגזאַם און צו לעצט טוהט אַרין די זענעפט, װינעגאַר, זאַלץ און 
צוקעה 


צו זיכערן דעם ערפּאָלג פון 
אייערע געבּעקס, אייערע 
געפראיטע שפּײיזען, און 
אייערע סאלאדס, געבּרויכט 
רוקח'ס כשר אויל אין אלע 
פאָרשריפטען װאָס פאַדערן 
סאלאד אויל 


די איבער 40 יאָהר איז רוקח'ס כשר אויל 
דער סטאנדארד פון קוואליטעט אין אידישע 
היימען אין אַמעריקא. קיין פיינערע אױיל קענט 
איהר ניט קרינען. פּאַרװאָס זאָלט איהר ניט 
געברויכען די בעסטע אין אייערע פּאָרשריפטען? 


רוקח'ס כשר אויל ווערט פּאַרקויפט אין באַטעלם 
און אין קענם. 


אויף פּסה ווערט רוקח'ס כשר אויל פאַרקויפט 


אין אַ ספּעציעלען פּאַינט דזשאָג" מיטץ לעיבל 
-, כשר לפּסח". 


רוקחםס == 
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צו באַקומען אין אלע גראָסעריס. 
היט זיך פאַר נאָכגעמאַכטע! 


6. 


רוסישע דרעסינג 
מישט צוזאַמען 2 עס-לעפעל טשילי סאָס און 14 קאָפּץ מאיאָנעיז. 
(זעהט אונזער פּאָרשריפט (רעסיפּי) פּאַר מאיאָנעיז). 
האַנינ דרעפינג 
מישט צוזאמען 2 עס-לעפעל רוקח'ס פּיור בינען האָניג מיט 1 קאָפּע 
מאיאָנעיז (זעהט אונזער פאָרשריפט (רעסיפּי) פאַר מאיאַנעיז). 


ספּעציעלע דרעסינג 


1 געלכעל פון אַ האַרט-גע- 1 טהעע-לעפעלע טשילי סאָס 
קאָכטע איי 1 קאָפּע מאיאָנעיז (זעהט 

1 טהעע-לעפעלע וױינעגאַר אונזער פאָרשריפט (רעסיפּי) 
(עסיג) פאַר מאיאָנעיז) 


מישט זיי צוזאַמען ביז עס ווערט גלאט. 


האַנינ פרענטש דרעסינג 


6 עס-לעפעל רוקח'ם כשר אויל 4 טהעעדלעפעלע פּאפּריקא 
2 עס-לעפעל לעמאָן-זאפט 1 עס-לעפעל רוקח'ס פּיור 
2 טהעע-לעפעלע זאַלץ בינען האָניג 


קאָמבינירט אַלע שטאָפּען און מישט נוט אוים. פערוירט אױיף 
אירגענד וועלכען גרינס אָדער פרוכט סאלאד. 


גרעיפּ-דושוס פרענטש דרעסינג 
6 עס-לעפעל רוקח'ס כשר אויל 4 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


2 עס-לעפעל לעמאָן-זאפט 4 טהעע-לעפעלע פעפער 
2 עס-לעפעל גרעיפּידזשוס 


קאַמבינירט אלע שמאָפען און מישט גוט אויס. פערוירט מיט 
אירגענד וועלכען פרוכט סאלאד. 
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פּודינגס (קוגלען) און נאכשפּייזען 


עפּעל און האָניג פּודינג 


4 קאָפּעס עפּעל, צושניטען אויף 2 טהעע-לעפּעלעך רוקח'ס 
קליינע שטיקלעף / כשר נייעפעם 

2 קאָפּע הייסע וואסער 2 קאָפּע רוקח'ס פּיור בינען 

2 טהעע-לעפעלעך צימרינג האַניג 


2 קאָפּעס ברויט-ברעקלעך 


לייגט א רייה פון עפּעל אין אַ גוט-אונטערגעשמירטע פּודינג-בלי, 
דאן א רייה פּון ברעקלעך. מישט אויס די האָניג אין הייסע װאַסער. 
גיספט אַריכער אַ טייל דערפון אויף די ברעקלעך. באַשפּרײנקעלט מימם 
צימרינג און טהוט אַרױיף קליינע שטיקלעך רוקח'םס כשר נייעפעט. 
פילט אָן די כלי מיט אַ רייה איבער אַ רייה פון עפּעל, ברויט-ברעקלעך 
און האָניג, אויבען זאָל אויסקומען אַ רייה פון ברעקלעך. דעקט צו און 
באַקט 45 מינוט. 


לאָקשען:-קונעל 
1 באקס ברייטע לאָקשען, גע- 9 אייער (געלכלעך און ווייסלעך 
קאָכט ביזן וייך. ואַשט באזונדער) 
איבער אין קאַלטע װאַסער און 2 עס-לעפעל צולאָזטע רוקח'ס 
ציהט אֶב. כשר נייעפעט 


1 קאָפּע ברויט-ברעקלעך 


מישט אוים אין אָנגעגעבענער אָרדנונג. שניידם אַריין צוקלאַפּטע 
ווייסלעך צולעצט. באַקט אַ ,2 שטונדע אין אַ פאן װאָס איז אונטער- 
געשמירט מים נייעפעט, אין אַ מעסיגען אויווען. 


טשאָקאַלאַט פודינג 
2 קאָפּעס מילך 1 באקס רוקח'ס טשאַקאַלאט דעזוירט 


מישט אוים די גאַנצע רוקח טשאָקאָלאַט דעזוירט פון איין פּעקעדזש 
מיט א האַלבע קאָפּע מילך. בריהט-אויף די איבריגעץ מילך און גיסט 
אַריין אין דער געמישעכץ. קאָכט אין דאָבל-באָילער און מישט נאָכאַנאַנד 
ביז די װאַסער האָט געזאָטען פינף מינום. גיסט אַריין אין פורעמם און 
לאָזט שטעהן אין קיהלען פּלאַץ. פערווירט מיט אָדער אָהן וװוהיפּד קרים. 
וויכטיג -- מישט ווערענד עם קאָכט. 
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קאַקאָ ברויט פּודינג 


1 לעבע? ווייסע ברויט 2 אייער 

1 קװאָרט מילך 4 עס-לעפעל רוקח'ס פּיור 

8 קאָפּע צוקער קאָקאָ 

4 קאָפּע צולאָזטע רוקח'ס 2 טהעע-לעפעלע זאַלץ 
כשר נייעפעט 1 טהעע-לעפעלע וואנילא 


1 טהעע-לעפעלע צימרינג 


בריהט אויף די מילך און גיסט אַרױף אויף די ברויט. לאָזט עס 
ווייקען ביז אָבגעקיהלט. דאַן טהוט אַרײן די צוקער, צולאָזטע נייעפעטס, 
די אייער, זאַלץ, צימרינג, קאָקאָ, און צולעצט די װאַנילא. 

באַקט אין פּודינג-כלי אונטערגעשמירט מיט נייעפעט אין מעסיגען 
אויווען 1 שטונדע. 


קאטעדזש פודינג 


1 קאָפּע מעהל 2 קאָפּע מילך 
2 קאָפּע צוקער 1 איי 
8 טהעע-לעפעלע זאַלץ 2 עס-לעפעל צולאָזטע רוקח'ס 
2 טהעע-לעפעלעך בייקיננ כשר נייעפעט 
פּאודער 


זיפּט איבער צוזאַמען די מעהל, צוקער, זאַלץ און בייקינג פּאודער. 
טהוט אַריין די מילך, צוקלאַפּטע איי און נייעפעט, און צוקלאַפּט גום. 
באַקט אין פלאַכע פאן אונטערגעשמירט מיט נייעפעט אין הייסען אויווען 
אַרום 20 מינוט. סערווירט מיט אירגענד וועלכע סאָס. 


קיכלעך 
4 אייער 1 עסילעפעל רוקח'ס כשר 
1 עס-לעפעל צוקער אויל 
4 טהעע-לעפעלע זאַלץ 2 קאָפּעס מעהל 
1 עס-לעפעל צולאָזטע רוקח'ם 1 טהעע-לעפעלע בייקינג 
כשר נייעפעט פּאודער 


צוקלאַפּט גוט צוזאַמען די אייער, צוקער און זאַלץ; טהוט אַריין די 
צולאָזטע נייעפעט און אויל, דאַן טהוט אַרײין די מעהל װאָס איז איבער- 
געזיפּט געװאָרען מיט די בייקינג פּאודער. אויב עס איז צו ווייך טהוט 
אַריין נאָך מעהל ביז מען זאָל עס קענען לייכט באארבייטען. טהוט 
אַרױף אויף אַ בעמעהלטען ברעט און וועלגערט דין. צושניידט אין 
פורעמס און באַשפּרײנקעלט צוקער פון אויבען. טהוט אַריין אין פאן 
אונטערגעשמירט מיט נייעפעט און באַקט אין אויווען ביז פּאַרטיג. 
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שטרודעל- 


2 קאָפּעס מעהל 2 קאָפּע לעבליכע וואסער 
אַ טראָפּעלע זאַלץ 1 עסילעפעל רוקח'ס כשר 
1 איי 1 טהעע-דלעפעלע צוקער נייעפעט 


מישט גוט צוזאַמען די אַלע שטאָפען און קלאפּ מיט הילצערנע לעפעל 
ביז טייג בלייבט ניט אָנגעקלעפּט אָן לעפעל. צוטיילט אויף צוויי שטיקער 
און אויף יעדער שטיק מייג קלאפּט לייכט אַרױף אַ ביסעל מעהל ביז די 
טייג פיהלט זיך טרוקען גענוג צום וועלגערן. באַדעקט די מייג מיט אַ 
שיסעל און לאָזט שטעהן א האַלבע שטונדע. פאַרשפּרײט אַ גרויסע טוך 
אויפ'ן טיש און באַשפּרײנקעלט לייכט מיט מעהל און וועלגערט אויס 
די טייג צו פּאָרמירען א קליינעם צירקעל, דאַן צוציהט די טייג לייכט 
אויף אַלע זייטען ביז עס איז אַזױ דין וי לעזפּאַפּיר (טישו פּעיפּער). 
דאַן באַשפּרײנקעלט גענוג צולאָזטע נייעפעט איבער דעם. 


געפילעכץ 
8 עפּעל (אָבגעשיילט און פיין- 2 קאָפּע צוהאַקטע ניס און 
צושניטען) ראָזינקעס 
1 קאָפּע צולאָזטע רוקח'ס צימרינג און צוקער 


כשר נייעפעט 
מישט אַלעס צוזאַמען און באַשפּרײנקעלט געדיכט איבער די טייג 
און פאַרװיקעלט וי א דזשעלי ראָל. באַקט אין מעסיגען אויווען (380 
גראד) אַרום אַ האַלבע שטונדע און ווען קיהל, צושניידט אין וועלכע 
שטיקער איהר ווילט. 


אינגערבלעך 


2 קאָפּעס מצה-מעהל 4 פונט צומאָלענע אינגבער 
(דזשינדזשער) 


מישט דאָס צוזאַמען מיט 9 אייער, און שטעלט דיזע מייג אַװעק 
ביז עס איז טרוקען. 


נעהמט 2 פונט רוקח'ם פּיור בינען האָניג, 4 פונט צוקער, און 
קאָכט ביז עס קריגט אַ רויטליכען קאָליר. קלאָפּט אַריין די אינגבער 
און מצה-טייג. מישט עס אויס מיט די האָניג און שטעלט עס אַװעק 
אויפ'ץ הינטערשמען טייל פון אויווען, מישענדיג נאָכאנאנד. ווען די 
געמישעכץ איז געדיכט, טהוט עס אַרױף אויף אַ ברעטעל אָבצוקיהלען. 
וועלגערט און צושניידט אין 2 אינטשיגע שטיקלעך. 
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סאָסעס 


זיס און זיער סאָס 


2 עסילעפּעל רוקח'ס כשר 2 עסילעפעל רוקח'ס פּיור 
נייעפעט בינען האָניג 

2 עס-לעפעל מעהל 2 טהעע-לעפעלע פעפער 

2 טהעע-לעפעלע זאַלץ 2 עס-לעפעל לעמאָן-זאפט 


גרויסע קאָפּע הייסע וואַסער 
ברוינט גוט די נייעפעט, טהוט אַריין מעהל, די געווירצען, צוויי 
דריטעל קאָפּץ הייסע װאַפער, דאַן די לעמאן-זאַפט און האָניג. 
קאַכט ביז עס ווערט גלאט און סערווירט הייס וי איהר ווילט, מיט 
געקאַכטע סמטרינג בינס אָדער מעערען אָדער אַנדערע וועדזשעטעיבלם. 


טארטאר סאָס 
מישט צוזאַמען: 


2 עס-לעפעל צוהאַקטע פּיקלס 1 טהעע-לעפעלע צוריבענע 
2 עס-לעפעל צוריבענע אֶלִיווס ציבעלע 
1 טהעע-לעפעלע צוריבענע 2 קאָפּעס מאיאָנעיז (זעהט 
פּארסלי (פּעטרישקע) אונזער פאָרשריפט פאַר 
מאיאָנעיז) 


האַניג און פּוטער סאָס 


מישט אויס 1 עסילעפעל צולאָזטע פּוטער מיט 8 עס-לעפעל דער- 
היצטע רוקח'ס פּיור בינען האָניג. סערווירט הייס אויף פרימערם, פּענ- 
קעיקס (לאטקעס), א. ד. ג. 


שפּאַנישע סאָס 
קאָכט 1 ציבעלע און אַ גרינעם פעפערל פיין צוהאַקט אין 2 עם- 
לעפעל הייסע רוקח'ס כשר נייעפעט. 
טהוט אַריין 4 עס-לעפעל מעהל. מישט ביז עס ווערט גלאט. טהוט 
אַריין 2 קאָפּעם אױסגעזאַיטע טאָמעיטאָס. באַווירצט מיט זאַלץ און 
פעפער. 


ציבעלע סאָס 


דעמפּפט פיין-צוהאַקטע ציבעלעס אין רוקח'ס כשר נייעפעט. טהוט 
אַרײין אַ 24 , צאָהן" קנאָבעל זעהר פיין צושניטען. אין דיזען געמישעכטס 
ברוינט איין טהעע-לעפעלע מעהל. באַװירצט ביט זאַלץ און פּעפער און 
טהוט אַרײין גענוג זופּ-יויך עס צו מאַכען דין. 
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טאָמעיטאָ סאָס 


צולאָזט 1 עס-לעפּעל רוקח'ס כשר נייעפעט, טהוט אַריין 1 צוריבענע 
ציבעלע און אַן עס-לעפעל מעהל, 


ווען עס איז ברוין מישט אַרין 2 קאָפּעם טאָמעיטאָס װאָס מען 
האָט פריהער געקאָכט און אויסגעזאַיט. 


טהוט אַריין 1 טהעע-לעפעלע צוקער, און עטװאָס זאַלץ און פעפער. 
קאָכט אַלעס צוזאַמען ביז געדיכט. 


ווייסע סאָס 


1 עסילעפעל רוקח'ס כשר 1 עס-לעפעל מעהל 
נייעפּעט 1 קאָפּע מילך 


צולאָזט די נייעפעט, נעהמט אַראָב פון פייער; מישט אַריין די מעהל. 
טהוט אַריין מילך ביסלעכווייז, מישענדיג נאָכאנאנד ביז עס ווערם 
געדיכט. באַווירצט מיט זאַלץ און פעפער. 


דושעלי סאָס 


1 קאָפּע װאַסער 2 עסילעפעל רוקח'ס 
1 עס-לעפעל צוקער רעספּבערי פּרעזערווס 
1 טהעע-לעפעלע קאָרנסטארטש 


טהוט אַריין די װאַפער אין סאָס-פּען און קאָכט ביז עס פאַנגט אָן 
זידען. טהוט אַרײן די פּרעזערוום און צוקער און מישט ביז זיי ווערען 
אויפּגעלעזט. טמהום אַריין די קארנסטארטש באַנעצט מיט אַ ביסעל 
קאַלטע װאַפער און קאָכט 9 מינוט. 


סערווירט אויף פיינקוכענס אָדער פריטערס. 


לעמאָן סאָס 


קאָכט 1 קאָפּעץ רוקח'ס פּיור בינען האָניג מיט 14 קאָפּע װואַסער און 
די שאָלעכץ פון 1 לעמאַן און די זאַפּט פון 2 לעמאָנם. טהוט אַרײן }1 
טהעע-לעפעלע רוקח'ס כשר נייעפעט. 


ווען עס זידט מישט אַריין אַ גענויעץ טהעע-לעפעלע קארנסטארטש 
אויפּגעלעזט אין אַ ביסעל קאַלטע װאַסער און מישט גוט אויס. פערווירט 
הייס מיט פּודינגס אָדער פיש. 
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קעיקס, קיכלעך, פּאיס, פראָסטינגס, 
געפילעכצען און אייסינגס 


קאָקאָ קעיקס 


4 עפילעפעל רוקחה'ס כשר 4 קאָפּעס מעהל 
נייעפעט 8 טהעע-לעפעלעך בייקינג 
1 קאָפּע צוקער פּאודער 
1 איי 4 קאָפּע רוקח'ם פּיור קאָקאַ 
42 קאָפּע מילך 4 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


1 טהעע-לעפעלע וואנילא 


צורייבט די נייעפעט ביז עס ווערט א קרים, טהוט אַרײין צוקער און 
צוקלאַפּטע איי, מישט נוט אויס און טהוט אַרייין די מילך לאַנגזאַם. 
זיפּט איבער די מעהל, בייקינג פּאודער, זאלץ און קאָקאָ אין דער גע- 
מישעכץ. מישט ביז נגלאט און דאַן טהוט אַריין די וואנילא. 

באַקט אין מאָפין בלעכלעך אונטערגעשמירט מיט נייעפעט אין 
מעסיגען אויווען אַרום 20 מינוט. 


פרונט קעיק 
4 אייער 4 פונט װאָלנאָטס (וועלשענע 
2 גלעזער צוקער ניס) 
1 גלאז רוקח'ס כשר אויל 1 טהעע-לעפעלע בייקינג 
1 גנלאָז װאַרימע װאַסער פּאודער 
2 פונט טעיטלען טהעע-לעפעלע סאָדא 
2 גלעזער סידלעס שװאַרצע 4 טהעע-לעפעלעך צימרינג 
רעיזינס 3 גלעזער מעהל 


צומאַלט אָדער צוהאַקט די טעיטלען (אָהן קערנער), צוזאַמען מיט 
די רעיזינס און די נים. צוקלאַפּט די אייער, אויל און צוקער אין אַ 
גרויסע שיסעל. גיסט אריין די װאַסער. טהוט אריין טעיטלען, ניס, 
רעיזינס און צימרינג. מישט אַלעס גוט אויס. מישט אויס די מעהל 
מיט בייקינג פּאודער און סאָדא און זיפּט אַריין אין גנעמישעכץ. מישט 
גוט אוים מיט אַ הילצערנע לעפעל ביז עס ווערט אַ געדיכטע קריעם. 

שמירט אוים אַ גרויסע באק-כלי מיט רוקח'ס כשר אויל, באַשיט מים 
אַ ביסעל מעהל און קעהרט איבער די באק-כלי עס זאָל ניט בלייבען 
צופיל מעהל. גיסט אריין די געמישעכץ אין דער כלי. באַקט אין מעסי- 
גען אויווען איין שטונדע. 

אויב איהר ווילט וויסען צו דער קעיק איז פאַרמיג, שטעקט אריין 
אַ טוט-פּיק, און ווען דער טוט-פּיק איז טרוקען איז דער קעיק פּאַרטיג. 
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קליינע רעיזין קעיקס 


4 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 4 קאָפּעס מעהל 
נייעפעםט 8 טהעע-לעפעלעך בייקינג 

1 קאָפּע צוקער פּאודער 

1 איי 48 טהעע-לעפעלע זאַלץ 
צוויידרריטעל קאָפּע מילך 1 קאָפּע ראָזשינקעס 


1 טהעע-לעפעלע וואנילא 


צורייבט וי אַ קרים די נייעפעם און מהום אריין די צוקער לאַנג- 
זאַס; טהוט אריין די צוקלאפּטע איי, און מילך זעהר לאַנגזאם. טהוט 
אריין די מעהל, בייקינג פּאודער און זאַלץ װאָס זיינען איבערגעזיפט 
געװאָרען צוזאַמען. טהוט אריין די ראָזשינקעם װאָס זיינען לייכט 
באַמעהלט געװאָרען. דאַן טהוט אריין די וואנילא און מישט גוט אוים. 

באַקט אין מאָפּין-בלעכלעך אין אַ הייסען אויווען, 15 ביז 20 מינוט, 
ווען פאַרטיג, באַשפּרײנקעלט מיט פּאודער צוקער. 


טשאַקאָלאַט מאָפינס 


צולאָזט 2 עס-לעפעל רוקח'ס פּיור קאָקאָ אין 3 עס-לעפעל זודינע 
װאַסער, און לאָזט עס אָבקיהלען. 

צורייבט װוי א קרים 24 קאָפּע רוקח'ס כשר נייעפעט מיט 1 קאָפּע 
צוקער. טהוט אריין 1 איי, גוט צוקלאפּט. זיפּט איבער 2 קאָפּעס מעהל, 
4 טהעע-לעפעלע זאַלץ, 2 טהעעד-לעפעלעך בייקינג פּאודער. מהום 
אריין איז דער געמישעכץ, אַ מאָל איבער אַ מאָל מיט ,2 קאָפּע מילך. 
טהום אריין די צולאָזטע קאָקאָ. באַקט אין דזשעם פאנען אונטער- 
געשמירט מיט נייעפעט אין מעסינען אויווען 25 מינוט. 


ביקיננ פאודער ביסקיטס 


2 קאָפּעס מעהל 2 טהעע-לעפעלע זאַלץ 
8 טהעע-לעפעלעך בייקינג 9 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
פּאודער נייעפעם 


42 קאָפּע מילך 


מישט צוזאַמען די מעהל, בייקינג פּאודער און זאַלץ און זיפּט עם 
איבער. טהוט אריין די נייעפעט, עס אײינאַרבייטענדיג אין טייג; דאַן די 
מילך. 

טהוט אַרױף אויף אַ ברעט באַדעקט מיט מעהל. וועלגערט די טייג 
לײיכט ביז עס איז אַ 14 אינטש דיק. צושניידט מיט אַ קליינעם ביסקים- 
שניידער. טהוט אריין אין א באק-פאן אונטערגעשמירט מיט נייעפעט 
און באַקט אין הייסען אויווען 12 מינוט אָדער ביז עס איז העל-ברוין. 
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האָנינ קעיק נומער 1 


1 גלאָז דינע צוקער 8 טהעע-לעפעלע ענגעל- 
1 גלאָז רוקח'ס פּיור בינען געווירץ 
האַניג 8 ביז 374 גלעזער מעהל? 
1 נלאָז זודינע ואַסער 1 טהעע-לעפעלע בייקינג 
1 איי פּאודער 
8 עס-לעפּעל רוקח'ס כשר 1 טהעעדלעפעלע בייקארבאַ- 
נייעפעם (נוטראל) נעיט אָוו סאָדא 
1 טהעע-לעפעלע צימרינג 2 פונט סידלעס רעיזינס אָדער 
טהעע-לעפעלע אינגבער טעיטלען 
(דזשינדזשער) 


מישט אוים צוקער, האָניג, נייעפעט און הייסע װאַסער. ווען קאלט, 
טהוט אריין איי און געווירצען און מישט אויס. טהוט אריין מעהל װאָס 
איז איבערגעזיפּט געװאָרען מיט בייקינג פּאודער און סאָדא, און צולעצט 
מהוט אריין די צושטיקעלטע פרוכט. די טייג דאַרף זיין דיק און 
עלאסטיש. 

שמירט אונטער א פאן מיט נייעפעט, באַשפּרײנקעלט מיט מעהל 
און ניסט אריין די טייג אין פאן. שטעלט אריין אין הייסען אויווען, 
פּאַרקלענערט די געז צו מעסיגער טעמפּעראַטור און באַקט פון 1 שטונדע 
ביז /:1 שמונדען. 

אויב איהר ווילט וויסען צו דער קעיק איז פארטיג,. שטעקם אריין 
אַ טוט-פּיק. אויב דער טומ-פּיק איז טרוקען איז דער קעיק פאַרטיג. 


האַנינ קעיק נומער 9 


1 פונט רוקח'ס פּיור בינען 4 קאָפּע רוקח'ס כשר אויל 
האָניג 4 אייער 

1 פונט ברוינע צוקער 4 פלאכע טהעע-לעפעלעך 

2 נלעזער שװואַרצע קאַפע בייקינג פּאודער 

4 פונט מאנדלען 2 טהעע-לעפעלעך סאָדא 
שאָלעכץ פון 72 אָרענדזש 8 נלעזער מעה?ל 


2 נאָטמעג (מוסקאט נוס) 


טהוט אריין צוקער, האָניג, און שװואַרצע קאָפעץ אין א טאָפּ. שניידם 
אריין די מאנדלען און אָרענדזש-שאָלעכץ אין קליינע שטיקלעך. רייבם 
אריין נאָטמעג. קאָכט אויף לאַנגזאַמען פייער 50 מינוט. קיהלט אָב. 

צוקלאפּט די אייער גוט אין אַ גרויסע שיפעל און גיסט אריין די 
געמישעכץ. מישט צוזאמען מעהל, בייקינג פּאודער און סאָדא און זיפּט 
אריין אין געמישעכץ. מישט עס גוט אויס מיט הילצערנעם לעפעל עם 
זאָל זיין וי אַ געדיכטער קרים און עס זאָלען ניט בלייבען קיין שטיקלעך. 

שמירט אונטער אַ באקיכלי מיט רוקח'ס כשר אויל, שפּרײיט אויס 
פּאַפּיר אויף דעם, און באַשפּרײנקעלט אַ ביסעל מעהל אויפֿ'ן פּאַפּיר. 
גיסט אריין די נעמישעכץ. צוהאַקט 4 װאָלנאָטס (וועלשענע נים) און 
לייגט ארויף אויפץ קעיק. באַקט אַנדערהאַלבען שטונדען אין לאַנגזאַמען 
אויווען. 54 


אין אלע פּאָרשריפטען צו וועלכע 
מען דאַרף געברויכען האָניג, 
געברויכט רוקחיס פּיוֹר בינען 
האָניג -- די פיינסטע װאָס געלד 
קען קויפען 


ער קלייַנער עקסטרא קאָסט פון רוקח'ס פּיור 

בינען האָנינ װועט זיכערן דעם ערפאָלג פון 
אייער האַניג קעיק, אייערע טעינלעך, אָדער 
אירגענד וועלכען אנדער געריכט צו ועלכען 
האָניג איז נויטיג. 


דער ענטציקענדער פּלעיװואָר פון רוקח'ס פּיור 
בינען האָניג װעם צונעבען א מחיהדינען 
רייצענדען געשמאַק צו װאַפּלס און גרידל קעיקס 
אויך. 


רוקח'ס פּיור בינען האָנינ באַשמירט אױיף 
ברוים, חלה, אָדער מצה, איז אַן אמת'ער טריעם 
פאַר קינדער. און עס איז אויסגעצייכענט פאַר זי 
אין מילך. 


אויף פּסח, קרינט רוקח'ס פּיור בינען האַניג 
מיט דעם לעיבל כשר לפּסח". 


רוקחם פורבינע 


הס .87ס.5.ט ,סח וי 
צו באקומען אין אַלע גראַסעריס. )2 
אין דזשארס פון פארשידענע || 

סאיזעס. 
גי היט זיד פּאַר נאַכגעמאַכטע! || 






פאונדעישאָן קעיק 


4 עסילעפעל רוקח'ס כשר 1 קאָפּע צוקער 

נייעפעט צווייידריטעל קאָפּע מילך 
9 טהעע-לעפעלעך בייקינג 2 אייער 

פּאודער 2 קאָפּעס מעהל 


2 טהעע-לעפעלעך וואנילאַ 


זיפּט איבער די מעהל און בייקינג פּאודער. צורייבט נייעפעט אין 
די צוקער, טהוט אַריין די צוקלאַפּטע געלכלעך פון די אייער, דאַן די 
מעהל און די מילך, אַ מאָל איבער אַ מאָל. צוקלאַפּט גוט 9 מינוט נאָכ- 
אַנאַנד; שניידט אַריין די ווייסלעך פון די אייער. צוקלאַפּט שטייף. 
טהוט אַריין די װאַנילא. טהוט עם אַריין אין אונטערגעשמירמע פאן 
און באקט אין מעסיגען אויווען 20 ביז 50 מינוט. 


קאָקאָ איינרוזשעל קעיק 


6 ווייסלעך פון אייער 4 קאָפּע רוקח'ס פּיור קאָקאָ 
2 טהעע-לעפעלע קרים אוו 2 טהעע-לעפעלע וואנילא 
טארטאר 4 קאָפּע מעהל 


1 קאָפּע צוקער 


צוקלאַפּט די ווייסלעך און קרים אָוו טארטאר ביז שטייף. מישט 
צוזאַמען און זיפּט איבער די צוקער און רוקח'ס פּיור קאָקאָ און שניידט 
אַריין אין די ווייסלעך; טהוט אַריין די װאַנילא און שניידט אַריין די 
מעהל װאָס איז איבערגעזיפּט געװאָרען עטליכע מאָל. באַקט אין אַ 
טיוב פאן אין אַ לאַנגזאַמען אויווען 50 מינוט. 


עפּעל קעיק 
2 קאָפּעס מעהל 1 איי 
8 טהעע-לעפעלעך בייקינג צוויידדריטעל קאָפּע מילך 
פּאודער 4 זויערע עפּעל 
טהעע-לעפעלע זאַלץ 2 עס-לעפּעל רוקח'ס פּיור 
8 עס-לעפעל? רוקח'ס כשר בינען האָניג 
נייעפעט אַ ביסעל צימרינג 


מישט צוזאַמען און זיפּט איבער די טרוקענע שטאָפען, אַרבײט אַרײן 
די נייעפעםט מיט די שפּיץ-פינגער. טהוט אריין די מילך און נוט- 
צוקלאַפּטע איי. די טייג מוז זיין ווייך גענוג זיך צוצושפּרייטען אין 
פּלאַכע באק-פאן. די עֶפּעל דאַרפען זיין אָבגעשײלט, די הערצלעך 
אַרױסגענומען, און צושניטען אין פערטלען. דריקט אַריין די עפּעל אין 
די טייג אין גלייכע רייהען; באַשפּרײינקעלט די עפּעל מיט רוקח'ם פּיור 
בינען האַניג און צימרינג. באַקט אין אַ הייסן אויווען אַרום אַ 18 שטונדע. 
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שנעלע קאָפּע קעיק 


צורייבט וי אַ קרים 14 קאָפּע רוקח'ס כשר נייעפעט מיט 1 קאָפּע 
צוקער. מהום אריין 3 אייער, 122 קאָפּעס מעהל, 2 טהעע-לעפעלעך 
בייקינג פּאודער, 14 קאָפּץ מילך. 


מישט גוט אוים צוזאמען. טהוט אַריין אין לאַנגע קעיק-פאן אונטער- 
געשמירט מים רוקח'ס כשר נייעפעם. באַשפּרײט מים צוהאַקטע 
מאנדלען, צוקער און צימרינג. באַקט אין מעסיגען אויווען 90 מינוט. 


האָניג דראָפּ קעיק 


8 קאָפּע רוקח'ס כשר 1 איי 
נייעפעט 2 קאָפּעס מעהל 

קאָפּע רוקח'ס פּיור בינען 4 טהעע-לעפעלעך בייקינג 
האָניג פּאודער 

2 עס-לעפעל? לעמאָן-זאפט 4 קאָפּע צוקער 


צורייבט וי א קרים די נייעפעט צוזאמען מיט די צוקער; טהוט 
אריין די האָניג, צוקלאַפּטע געלכעל און לעמאָךזאפּט. מישט גוט אויס; 
טהוט אריין די מעהל און בייקינג פּאודער װאָס זיינען פּריהער איבער- 
געזיפּט געװאָרען צוזאַמען. שניידט אריין צוקלאפּטע ווייסעל. װאַרפּט 
אריין ווייט אָבגעזונדערט אויף אַ באק-פאן װאָס איז אונטערגעשמירט 
געװאָרען מיט נייעפעט. באַקט אין אַ הייסען אויווען ארום 12 מינוט. 


חלה 


צולאָזט 1 קעיק הייווען (איסט) אין 14 קאָפּע לעבליכע וואפער. טהוט 
אריין 1 טהעעד-לעפעלע צוקער און שטעלט אַועק אָן אַ זייט עס זאָל 


אויפנעהן. 
זיפּט איבער 3 פונט ווייסע מעהל אין אַ מיש-שיסעל צוזאמען מיט 
1 עס-לעפע? זאַלץ 1 עס-לעפעל צוקער 
2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 2 אייער 
נייעפעט 2 קאָפּעס לעבליכע ואַסער 


מישט צוזאמען די אַלע שמאָפען און מהוט אריין די הייווען גע- 
מישעכץ. קנעט נום ביז די טייג איז גלאט און שמייף. טהוט אריין 
נאָך מעהל אויב די טייג איז צו ווייך צום באאַרבייטען. שטעלט אַװעק 
אַן אַ זייט אויפּצוגעהן. ווען די טייג איז פאַרדאָפּעלט אין סאַיז קנעט 
ווידער און מאכט דערפון חלות. מהוט אַרין אין באק-פאנען װאָס זיינען 
גום אונטערגעשמירט מיט נייעפעם. לאָזט ווידער אויפגעהן. באַשמירט 
דעם אויבען פון די חלות מיט געלכלעך פון אייער. באַקט אין מעסיגען 
אויווען 1 שטונדע.. 
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המן - טאַשען 


4 אייער פונט רוקח'ס כשר 
2 קעיקס הייווען (צוברעקעלט) נייעפעט 

1 טהעע-לעפעלע זאַלץ 1 פּאינט לעבליכע מילך 
קאָפּע צוקער פ קאָפּעס מעהל 


טהוט אַריין מעהל אין שיסעל, מאַכט אַ גריבעל אין צענטער און 
טהוט אַריין צוברעקעלטע הייווען, װאָס איז אויפגעלעזט געװאָרען אין 
די לעבליכע מילך. טהוט אַרין די צולאָזטע נייעפעם און מישט אַלעס 
צוזאַמען. באַדעקט און לאָזט שטעהן עטליכע מינוט. טהוט אַריין צוקער, 
אייער און זאַלץ, און מישט אוים. דאַן קנעט אַרום 15 אָדער 20 מינוט. 
וועלגערט די טייג אין קליינע סקווערס און פילט זיי אָן מיט די מאָן- 
געפילעכץ, דאַן פּאַרקנייטשט צו פאָרמירען דריי שפּיצען. טהוט אַרײַן 
אין פּאָנען אונטערגעשמירט מיט נייעפעט און לאָזט עם אויפגעהן אַ 
שטונדע אין אַ וואַרימען פּלאַץ. באַקט אין מעסיגען אויווען (550 גראד) 
0 אָדער 80 מינום. 


געפילעכץ 
8 פונט מאָן 1 גלאָז צוקער 
2 גלאָז רוקח'ס פּיור בינען 4 פונט ראָזשינקעס 
האָניג 1 נלאָז װאַסער אָדער מילך 
8 ווייסלעך 


וואַשט איבער די מאָן און טריקענט אויס גרינדליך. לאָזט עם דורך 
דורך אי ענגע פלייש-מילכעל, טהוט אַריין די איבריגע שטאָפען (אויסער 
די ווייסלעך) און קאָכט אַלעס צוזאַמען אַרום 10 מינוט, מישענדיג עם זאָל 
ניט ברענען. נעמט אַראָב פון פייער און טהוט אַריין די ווייסלעך. לאַזט 
אָבקיהלען און געברויכט פאַר געפילעכץ. 


מיינלעך 
2 אייער 1 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
2 טהעע-לעפעלע דזשינדזשער אויל 
(אינגבער) מעהל 


2 טהעע-לעפעלע צימרינג 

צוקלאַפּט די אייער גרינדליך; טהוט אריין די איבריגע שטאָפען 
און גענוג מעהל צו מאַכען אַ ווייכע טמייג. וועלגערט אין פּאַסען און 
צושניידט אויף קליינע שטיקלעך. 

קאַכט צוזאַמען 1:4 פונט רוקח'ס פּיור בינען האָניג, ,12 פונט צוקער 
און :1 קאָפּעס װאַסער פּאַר 10 מינוט. דאַן טהוט אריין די צושניטענע 
טייג און קאָכט אין צוגעדעקטע פאן פאַר 20 מינוט. מישט נאָכאנאנד צו 
פאַרהימען פון אָנברענען. ווען עס איז גאָלד-ברוין, פארדרעהט די געז 
אונטערן פאן און טהוט אריין 544 קאָפּע זודיגע וואסער. מישט אויס 
גרינדליך און שטעלט אַװעק אָן אַ זייט אָבצוקיהלען. 
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שנעלע פּאַי טייג 


4 קאָפּעס מעהל 4 טהעע-לעפעלע וְאַלְץ 
4 טהעעדלעפעלע בייקינג 2 קאָפּע רוקח'ס כשר 
פּאודער נייעץפעץט 


8 קאָפּע קאלטע וואסער 


צולאָזט די נייעפעט, טהוט אַריין די װאַסער און מישט אויס מיט 
די איבריגע שטאָפען ביז עס ווערט א גלאמע טייג. קעהרט איבער אויף 
אַ באמעהלטען ברעט. צושניידט אויף 2 שטיקער. וועלגערט דין צו 
פּאסען דעם טעלער. 


פּאַי קראָסט 
2 קאָפּעס מעהל 4 עס-לעפעל קאלטע וואסער 
קאָפּע רוקח'ם כשר 2 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


נייעפעט 

מישט צזזאַמען נייעפעט און מעהל, טהוט אַריין די װאַסער 

און זאַלץ. קנעט צוזאַמען לייכט. באארבייט עס אַזױ וועניג וי מעגליך, 

צו מאַכען אַ בלעטלדיקען קראָסט. לייגט אַװעק די טייג אויף אייז פאַר 
עטליכע שטונדען. 

בלובערי פּאַי 
שפּרייט אונטער א טיפען פּאַייפּלעיט מיט פּאַייטײיג. באַשמירט מיט 
איי-ווייסעל. 


דאן מאַכט דיזע געפילעכץ : 
1 קװאָרט בלובעריס 1 עס-לעפעל צולאָזטע רוקח'ם 
(באַמעהלט) כשר נייעפעט 
1 קאָפּע צולאָזטע רוקח'ם פּיור 8 טהעע-לעפעלע זאַלץ 
בינען האָניג 8 טהעע-לעפעלעך לעמאָן-זאפט 


מישט דאָס אַלעס צוזאַמען, צולעצט שניידט אריין צוקלאַפּטע 
ווייסלעך פון דריי אייער. 
באַדעקט מיט מייג און באַקט ביז גאָלד-ברוין. 


לעמאַן פּאַי 
זאפט פון 2 לעמאָנס 1 קאָפּע װאַסער 
1 קאָפּע רוקח'ס פּיור בינען 8 עס-לעפעל קאָרנסטארטש 
הטניג געלכלעך פון 5 אייער 


מישט אויס געלכלעך מיט לעמאָן און האַניג, טהוט אריין קאָרנ- 
סטארטש צולאָזט אין אַ קאָפּע װאַסער, טהוט אַלעס אריין אין אויבען 
פון דאָבל-באָילער און קאָכט און מישט ביז קאָסטארד-ענליכע שטייפ- 
קיים. גיסט אריין אין געבאַקטע פּאַי קראָסט (די האַרטע טיילען פון 
פּאַי). צוקלאַפּט שטייף ווייסלעך פון די אייער מיט 1 עס-לעפּעל צוקער, 
4 טהעע-לעפעלע וואנילא, 4: טהעע-לעפעלע בייקינג פּאודער. טהוט 
ארויף אויפ'ן פּאַי און באַקט אין לאַנגזאַמען אויווען ביז העל-ברוין. 
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רעיזין פּאַי 


2 קאָפּעס סיעדעד רעיזינס 2 קאָפּעס זודינע װאַסער 
(ראָושינקעס) 2 עס-לעפעל לעמאָן-זאפט 

2 קאָפּע רוקה'ס פּיור בינען 2 עס-לעפעל קאָרנסטארטש 
האָניג זאפט פון 1 אָרענדזש 


1 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


קאָכט די רעיזינם אין זודיגע װאַסער 5 מינוט. מישט אריין די צו- 
לאָזטע האָניג אין קאָרנסטארטש; טהוט אריין אין די רעיזינס און קאָכט 
ביז געדיכט. נעהמט אַראָב פון פייער און מישט אריין די איבריגע 
שטאָפּען. טהוט אריין 1 קאָפּע צוהאקטע װאָלנאָטס (וועלישע נים) 
אויב איהר ווילט. באַדעקט מיט אויבערשטען קראָסט" (סקאָרינקע) 
און באַקט ביז ברוין. 


מאָקא פראָסטינג 


4 עסילעפעל רוקח'ם פּיור 8 עס-לעפעל שטאַרקע שװאַרצע 
קאָקאַ קאָפע 
1 טהעע-לעפעלע פּוטער 2 טהעע-לעפעלע וואנילא 


קאַנפעקשאָנערס' צוקער 


צולאָזט די קאָקאָ און פּוטער; טהוט אריין די קאָפּע. מהוט אריין די 
קאָנפעקשאָנערס! צוקער אין דער געמישעכץ ביז עם איז פון פּאַסיגער 
שמייפקייט צום באַשמירען. טהום אריין די וואנילא צו-לעצט. 


קרענבערי פּאַי געפילעכץ 


גיסט לאַנגזאַם ארויף 1 קאָפּע קאַלטע וואסער איבער 1 פלאַכע עס- 
לעפעל קאָרנסטארטש; מישט ביז עס ווערט צונאנגען, טהוט אריין 4 
קאָפּעס קרענבעריס און 2 קאָפּעס רוקח'ם פּיור בינען האָניג, און קאָכטּ 
0 מינום, 

זאיט דורך אַ זאיער; בעט אונטער א פּאַייטעלער מיט פּאַי קראָסט; 
פילט אָן מיט די װאַרימע געפילעכץ; צושניידט פּאַסען פון קראָסט אַ 
4 אינטש ברייט פאַר'ץ אויבען פון פּאַי. 


מאָן נעפילעכץ פאַר קעיק 


2 פונט מאָן (פּאפּי סיערס) 42 פונט צוקער 
8 פונט רוקח'ם פּיור בינען 1 קאָפּע ראָזשינקעס 
האָניג 1 נלאָז וואסער 
מישט צוזאמען און קאָכט 10 מינוט. ניט אַכטונג עס זאָל נים 
ברענען. 


צוקלאפּט די ווייסלעך פון 5 אייער ביז שמייף און מישט צוזאַמען 
מיט די איבריגע שטאָפען. 
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קאָקאָ געפילעכץ פאַר קעיק 
4 עס-לעפּעל רוקח'ס פּיור 1 קאָפּע זיסע קרים 
קאָקאָ 2 טהעע-לעפעלע וואנילא 
8 קאָפּע פּאודערד צוקער 
מישט אויס די קאָקאָ און צוקער מיט אַ ביסעל הייסע וואסער. טהוט 
אריין די װאַנילא און קרים און צוקלאפּט ביז עס איז שטייף גענוג צום 


באשמירען. 
לעמאָן קרים פּאַי נעפילעכץ 
זאפט פון 172 גרויסע אָדער 9 2 עס-לעפעל קאָרנסטארטש 
קליינע לעמאָנס געלכלעך פון 8 אייער 
1 קאָפּע צוקער 2 קאָפּעס מילך 


מישט צוזאַמען און טהוט אריין אין דאָבל-באָילער, מישט ביז גע- 
דיכט. נעהמט אַראָב פון אויווען און מהום אריין 1 עס-לעפעל רוקח'ס 
כשר נייעפעט. האַלט די ווייסלעך פון די אייער פאַר באַפּוצונג. באַקט 
אַ פּאַי קראָסט אויף דער דרויסענדיגער זייט פון פּאַי פּלעיט. נעהמט 
אַראָב, טהוט אריין אויף דעם אינוועניג פון פּאַייפּלעיט, פילט אָן מיט 
דער געמישעכץ. טהוט אַרױף די וייסלעך, שמייף-צוקלאַפּט מיט 
צוקער, אויבען פאַר באַפּוצונג. ברוינט עס אין אויווען. 


נעקאַכטע אייסינג 


4 קאָפּע רוקח'ס פּיור בינען ווייסלעך פון 2 אייער 
האַניג 8 טהעע-לעפעלע ואַנילא 
קאָפּע וואסער עקסטראקט 


קאָכט די האָניג און וואסער איבער אַ לאַנגזאַמען פייער ביז די 
סיראָפּ ציהט זיך וי אַ פאָדים. ניסט אריין זעהר לאַנגזאַם אין די שטייף 
צוקלאַפּטע ווייסלעך און צוקלאַפּט ביז גלאם און כמעם שטמייף גענוג 
צום באַשמירען. טהוט אריין די װאַנילא. 


מאָקא אייסינג 


8 קאָפּע צולאָזטע פּוטער 4 עס-לעפעל רוקח'ס פּיור 
8 קאָפּע קאַנפּעקשאָנערם! קאַקאַ 
צוקער 2 עס-לעפעל שװאַרצע קאָפע 


צולאָזט די קאָקאָ אין הייסע קאָפּע, טהוט אריין צולאָזטע פּוטער, 
מהום אריין די צוקער ביסלעכווייז ביז עס איז פון ריכטיגער שמייפקיים 
צום באַשמירען. 

קאַפע אייסינג 


8 עס-לעפעל שטאַרקע הייסע 8 עסילעפעל טרוקענע רוקח'ס 
קאָפע פּיור קאָקאָ 

1 קאָפּע קאָנפּעקשאָנערס' 2 טהעע-לעפעלע װאַנילא 
צוקער 


= טחוט אריין די קאָפּע אין די קאַקאָ און מישט ביז גלאט; טהוט אריין 
די וואנילא און גענוג צוקער צום באַשמירען. 
4 


דאָונאָטס 


3 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 4 טהעע-לעפעלע דזשינדזשער 
נייעפעט (אינגבער) 
צוויי-דריטעל קאָפּע צוקער 4 טהעע-לעפעלע זאַלץ 
1 איי 8 קאָפּעס מעהל 
.= צוויידדריטע? קאָפּע מילך 4 טהעע-לעפעלעך בייקינג 
1 טהעע-לעפעלע נאָטמעג פּאודער 


(מוסקאט-נום) 


צורייבט װוי א קרים די נייעפעט און צוקער צוזאמען. טהוט אריין 
צוקלאפּטע איי. מישט אריין די מילך; דאַן טהוט אריין די איבריגע 
שטאָפען נאָכדעם ווי זיי זיינען צוזאמען איבערגעזיפּט געװאָרען. טהוט 
אריין גענוג נאָך מעהל צו מאַכען די טייג שמייף גענוג צום וועלגערן. 
וועלגערט אויף א באַמעהלטען ברעם ביז ארום א ,2 אינטש דיק. צו- 
שניידם מיט דאנאָט-שניידער. פראַיט אין טיפעץ רוקח'ם כשר 
אויל װאָס איז הייס גענוג צו מאַכען ברוין א שטיקעל ברויםט אין 1 
מינוט. ציהט אָב אױף געברוינטע פּאַפּיר. באַשפּרײנקעלט מיט 
פּאודערד צוקער. 


קיכלעך 
4 קאָפּע רוקח'ס כשר 2 טהעע-לעפעלע נאָטמעג 
נייעפעט (מוסקאטינוס) 
2 קאָפּעס צוקער 1 טהעע-לעפעלע וואנילא 
4 קאָפּע מילך 4 קאָפּעס מעהל 
2 אייער 8 טהעע-לעפעלעך בייקינג 


פּאודער 


צורייבט װוי א קרים די נייעפעם צוזאַמען מיט די צוקער. טהוט 
אריין די מילך אין צוקלאפּטע איי און טהוט דאָס לאַננזאַם אריין אין 
די נייעפעט און צוקער געמישעכץ. טהוט אריין די געווירצען. דאַן מטהומ: 
אריין 2 קאָפּעס מעהל אין וועלכע די בייקינג פּאודער איז ארייננעמאָן 
געװאָרען. טהוט לאַנגזאַם אריין די איברינע מעהל ביז די געמישעכץ 
איז לייכט צום באארבייטען. וועלגערט אוים דין אויף א באַמעהלמען 
ברעט, צושניידט מיט אַ קיכל-שניידער, באַשפּרײנקעלט מיט צוקער. 
באַקט אַרום 12 מינוט אין מעסיגען אויווען. 


וואנילא קיכלעך 


צורייבט 54 קאָפּץ רוקח'ס כשר נייעפעט און 1 קאָפּץ צוקער ביז 
עס ווערט וי א קרים; טחוט אריין 2 אייער, 2 טהעע-לעפעלעך בייקינג 
פּאודער, און גענוג מעהל צו מאַכען א ווייכע טייג. בא'טעם'ט מימ 
וואנילא און וועלגערט זעהר דין. באשמירט מיט די צוקלאפּטע ווייסעל 
פון אן איי און צוקער. באַקט 15 ביז 20 מינוט אין הייסען אויווען. 
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-געבּרויכט רוקח'ס כשר נייעפעט 


אין אַלע פאַרשריפטען וואס 
פאָדערן פעטס אדער 
,שאָרטענינג" 


ס איז ניטאָ קיין געזינטערע , שאָרטענינג" וי 
רוקח'ס כשר נייעפעט, ווייל נייעפעט איז 
אין נאַנצען געמאַכט פון וועדזשעטעיבלם און 
וועדזשעטעיבל אוילען, אונטער די סאַניטאַרסטע 
באַדינגוננען. דערפאַר װאָס עס איז דורכאויס 
וועדזשעטעיבל, קען נייעפעט געברויכט ווערען 
ביים צוגרייטען סאַי פליישיגע און סאַי מילכיגע 
געריכטען. עס איז דאריבער די באקװועמסטע 
פעטם אין אַ כשר'ע קיך. 


שפּייזען װאָס ווערען צוגענרייט מיט נייעפעםט 
זיינען לייכטער צום פאַרדייען און פּאַראורזאַכען נים 
קיין האַרץ-ברענונג, 


אויף פּסח, געברויכט רוקח'ס כשר נייעפעט 
מיט דעם ספּעציעלען לעיבל ,כשר לפּסחי. 


עג בנייעפעט 







60 43 עס אחכעי" 


היט זיך פאַר 
נאַכגעמאַכטע! 
קען. 


.יס דאס.5.ט .856 אהא מסאהז 5 


אינדיווירועלע קאָפע קעיקס 


2 קאָפּעס מעהל 3 טהעע-לעפעלעך בייקינג 
4 טהעע-לעפעלע זאַלץ פּאודער 

4 עס-לעפעל צוקער 4 עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
1 איי נייעפעט 


8 קאָפּע מילך 


זיפּט איבער צוזאַמען די טרוקענע שמאָפּען; מישט אַרײַן די נייע- 
פּעט; טהוט אַריין די צוקלאפּטע איי אין די מילך, און טחוט עס אַרײַן 
אין די טרוקענע שטאָפען צו מאַכען ווייכע טייג. צוטיילט די טייג אין 
שמאָלע שטיקער. טהוט אַריין אין אַ פאן אונטערגעשמירט מיט נייע- 
פעט. באַשפּרײנקעלט מיט צוהאַקטע נים. באַקט אין אַ הייסען אויווען 
5 ביז 20 מינוט. ווערענד עס איז הייס, באַשמירט מיט אייסינג געמאַכט 
פון 14 קאָפּע קאַנפעקשאָנערס! צוקער באַנעצט מיט 1 עס-לעפעל הייסע 


װואַסער. 
ברוינע ברוים בַראון /בהעד) 
2 פּעקלעך טעיטלען, אָן קערנער 2 טהעע-לעפעלעך סאָדא 
2 פונט װאָלנאָטס (וועלשענע 2 אייער 
ניס) 8 גלעזער צוקער 
4 גלעזער װאַסער 2 גלעזער מעהל 


קאַכט אויף די וואסער אין אַ טעפּעל, שניידט אריין די מעיטלען און 
די נים. טהוט אריין סאָדא. נעמט אַראָב פון פייער און דעקט עס צו. 


צוקלאַפּט די אייער, צוקער און מעהל אין אַ שיסעל. מישט דאָס 
גוט אוים. גיסט אריין די פריהעריגע געמישעכץ אין דעם. 


שמירט אויס אַ באק-כלי מיט רוקח'ס כשר נייעפעט, פילט אָן האלב- 
פול מיט דער געמישעכץ, און באַקט אין מעסיגען אויווען 8 שטונדע צייט. 


לעקעך קיכלעך 


9 קאָפּעס איבערגעזיפּטע מעהל 1 טהעע-לעפעלע סאָדא 

4 טהעע-לעפעלע זאַלץ צוריבענע שאַלעכץ און 

8 אייער זאפט פון 22 לעמאָן 

1 טהעע-לעפעלע אֶלספּאִיס 9 עס-לעפעל רוקח'ם פּיור 
(ענגעל-געווירץ) בינען האָניג 


מישט גוט אוים אַלע שמאָפען, קנעם גום אוים. וועלנערט אויף 
באַמעהלטען ברעט ביז }: אינטש דיק. צושניידט מיט א קיכעל-שניידער. 
באשמירט דעם אויבען פון די קיכלעך מיט ווייסעל פון אַן איי. טהומם 
אַרױף א מאנדעל נום אויפ'ן צענטער פון יעדער קיכעל, 

באַקט אין מעסיגען אויווען 15 ביז 20 מינוםט. 
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פאַרשידענע געריכטען - 


-ריטער מױגֿ () 


1 קאָפּע מעהל 26 טהעע-לעפעלע פעפער 
2 טהעע-לעפעלע זאַלץ צווייידריטעל? קאָפּע מילך 
2 אייער 
. מישט אוים די מעהל, זאַלץ און פּעפּער; טהוט ביסלעכווייז אריין 
די מילך און די אייער גוט-צוקלאפּט. 


פרימער טייב ( 


1 קאָפּע מעהל צוויי-דריטעל קאָפּע וואסער 
1 עס-לעפעל צוקער עס-לעפעל רוקח'ס כשר 
4 טהעע-לעפעלע זאַלץ אויל 


1 איייווייסעל 


מישט אויס די מעהל, צוקער און זאלץ; טהוט אריין די װאַסער 
ביסלעכווייז, דאַן די צולאָזטע נייעפעם און איי-ווייסעל שטייף צוקלאפּט. 


עפעל פרימטערס 
2 מיטעלמעסיגע עפּעל פריטער טייג (ענטוועדער נומער 
פּאודער צוקער 1 אָדער נומער 2 פון אויבען- 
געבראַכטע פאָרשריפטען) 
שיילט אָב, נעהמט אַרױס די הערצלעך" און צושניידט די עְפֹּעל 
אויף פּאסען, דאַן מישט אריין אין די טייג. װוארפט אריין עס-לעפעלווייז 
און פּראַיט אין טיפע רוקח'ס כשר נייעפעט. ציהם אָב אױיף ברוינע 
פּאַפּיר און באַשפּרײינקעלט מיט פּאודערד צוקער. סערווירט הייס. 


איינפאַכע גרירל קעיקס 


2 טהעע-לעפעלעך בייקינג אַ גענויע קאָפּע מילך 
פּאודער 1 איי 

1 קאָפּע מעהל 1 טהעע-לעפעלע צולאָזטע 

8 טהעע-לעפעלע זאַלץ רוקח'ס כשר נייעפעט 


זיפּט איבער די טרוקענע שטאָפּען; צוקלאפּט די איי; טהוט אריין די 
מילך און מישט עס אריין ביסלעכווייז צו מאַכען אַ גלאטע מייג; טהוט 
אריין די צולאָזטע נייעפעםט. אויב עס איז ניט דין גענוג געברויכט מעהר 
מילך. 
, = שמירםט אונטער די גרידל מיט נייעפּעט; גיסט אַרוף די טייג אויף 
גרידל מיט'ן ברעג פון גרויסע לעפעל; ברוינט אויף איין זייט, דערנאָך 
אויף דער צווייטער. פערווירט הייס מיט רוקח'ס פּיור בינען האָניג. 
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זווער-מילך נריר? קעיתּס 


1 קאָפּע מעהל 1 איי 

1 טהעע-לעפעלע בייקינג 1 טהעע-לעפעלע רוקח'ס 
פּאודער כשר אויל 

2 טהעע-לעפעלע סאָדא 1 קאָפּע זויער-מילך אָדער 

2 טהעע-לעפעלע זאַלץ פּוטער-מילך 


מישט אוים די טרוקענע שטאָפּען; טהוט אריין די מילך און אויל 
אין דער איי. פאַראייניגט דאָס מיט די טרוקענע שטאָפען. מישט ביז 
עס ווערט גלאט און באַקט אויף הייסען גרידל. סערווירט מיט רוקחים 
פּיור בינען האָניג. 


ברויט:געפילעכץ 
2 לעבעל אַלְטע ברויט 1 גרויסע פּאָטעיטאָ, צוריבען 
1 עס-לעפעל צולאָזטע רוקח'ס 1 ציבעלע נעפראַיט אין 
כשר נייעפעט נייעפעט ביז הע?-ברוין 
1 איי 1 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


2 טהעע-לעפעלע פעפער 
װוייקט די ברויט אין װאַסער; דאַן דריקט אויס ביז טרוקען, און 
טהוט אריין די איבריגע שטאָפען און מישט גוט אויס. 
קען באנוצט ווערען צום אָנפילען אן עוף אָדער וויעל. 


לאָקשען פּאפס 


מאַכט לאָקשען טייג. וועלגערט עטװאָס דין. צושניידט אין 
פּאַסען 1 אינטש בריים. האָט די פראי-פאן האלב פול מיט זודיגע 
רוקח'ס כשר נייעפעם. װאַרפט אריין די פּאסען צו עטליכע מיט אַ מאָל, - 
פּראַיט ביז ברוין אויף ביידע זיימען. 

לייגט איבער אויף א טעלער, באַשפּרײינקעלט מיט פּאודערד צוקער 
און צימרינג, און סערווירט. | 


לאָקשען טייג 
9 אייער 4 טהעע-לעפעלע ואַלְץ 
2 עס-לעפעל קאַלטע װאַסער 


צוקלאפּט די געמישעכץ אַ ביסעל, דאַן טהוט אריין גענוג מעהל 
צו מאַכען אַ ווייכען טייג טהוט אַרױף אויף אַ באַמעהלטען לאָקשען- 
ברעם און וועלגערט זעהר דין. (וויקעלט איין וי דזשעלי ראָל און צוד 
שניידט אין פּאסען). 
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געצוקערטע (קענדיד) גדעיפּ-פרוט 
1 פונט גרעיפּ-פרוט שאָלעכץ 2ל קאָפּע רוקח'ם פּיור בינען 
האָניג 


צושניידט גרעיפּ-פרוט שאָלעכץ אין פּאַסען און קאָכט ביז ווייך, 
אין עטליכע וואסערן ארויסצוציען די ביטערקייט. ציהט אָב די וואסער, 
טהוט אריין די האָניג, און קאָכט לאַנגזאַם די גרעיפּיפרוט אין האָניג 
ביז קלאָהר, נעהמט ארוים פון האָניג און קייקעלט יעדע שטיק אין 
דינע צוקער, 


גרעיפּ-פרוכט מיט האָניג 


צושניידט גרעיפּיפרוכט אויף העלפט; נעהמט ארוים קערנער און 
-מאַכט לויז די באזונדערע טיילען. טהוט אריין 1 טייילעפעלע רוקח'ם 
פּיור בינען האָניג אין צענטער פון יעדער העלפט. לאָזט שטעהן אין 
אייזדבאקם איבער נאַכט. סערווירט אַלם פאַרשפּײז. 


קעז - בלינצעס 


8 אייער 1 קאָפּע וואסער (אָדער וואסער 
1 קאָפּע מעהל און מילך) 
4 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


צוקלאַפּט אייער און מעהל ביז גלאַט, טהוט אַריין די זאַלץ, װאַסער 
(אָדער װאסער און מילך) און מישט גוט ביז עם פאָרמירט זיך א דינע 
גלאַטע טייג. היצטאָן אַ קליינע פראַי-פאן און שמירט אונטער מיט 
רוקח'ס כשר נייעפעט. גיסט אַרױף צוויי עס-לעפעל טייג אויף דער פאן 
אַזױ אַז עס זאָל באָדעקען דעם דעק און פראַיט ביז די טייג לאָזט אָב די 
זייטען פון דער פאָן. קעהרט איבער אויף אַ ברעט אָדער ברוינע פּאַפּיר 
און פילט אָן מיט פּאָלגענדע געמישעכץ. 


געפילעכץ 
1 פונט קאטעדזש קעז 1 טהעע-לעפעלע צוקער 
1 איי 4 טהעעדלעפעלע צימרינג (אויב 
2 טהעע-לעפעלע זאַלץ איהר ווילט) 


מישט אַלעס צוזאַמען ביז גלאַט. מהוט אַריין אן עס-לעפעל פון דער 
געמישעכץ אין צענטער פון טייג-בלעמעל, פאַרבויגט אויף אַלע זייטען 
און פאַרוויקעלט. פראַיט אין רוקח'ס כשר נייעפעט.ביז גאָלד-ברוין אויף 
ביידע זייטען. פערווירט היים. 
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פּסח'דיגע געריכטען 


מצה-קניידלעך - 


9 מצות -- ווייקט זיי איין און ציהט אָב די װאַסער. 

4 ציבעלע געברוינט אין רוקח'ס כשר נייעפעט. 

טהוט אריין 1 איי, 12 טהעע-לעפעלע איננבער (דזשינדזשער) 
4 טהעע-לעפעלע זאַלץ און גענונ מצה-מעהל צו קענען לייכט אומגעהן 
דערמיט. טהוט אריין א ביסעל צוהאַקטע פּארסלי (פּעטרישקע). מאַכט 
קניידלעך און קאָכט אין טשיקעןזופּ. אָדער אין זודיגע װאַפער צום 
געברויכען אין מילכיגע זופּ. 


מצה-מעהל לאַקשען 


צוקלאַפּט לייכט צוויי אייער, טהוט אריין עטװאָס זאַלץ, מישט 
אריין 2 עס-לעפעל מצה-מעהל, דערהיצט אַן עס-לעפּעל רוקח'ס כשר 
נייעפעט אין א פראַי-פאן, גיסט אריין די אייער-געמישעכץ צו מאַכען 
אַ דינעם פיינקוכען. ווען עס איז פאַרטיג אויף איין זייט קעהרט איבער 
אויף דער צווייטער. וועלגערט עס און צושניידט אין פּאסען, וי לאָקשען. 
װאַרפט אריין אין זודינע זופּ פאַר'ן סערווירען. 


מצה-כרעמולעך 


2 מפצות 4 קאָפּע מצה מעהל 
1 עס"לעפעל רוקח'ם כשר 2 אייער 
נייעפעט : 84 טהעע-לעפעלע זאַלץ 


1 עס-לעפעל צוקער 


ווייקט די מצות אין קאַלטע װאַסער און דריקט זיי אויס ביז טרוקען. 
דערהיצט די נייעפעט, טהוט אריין די מצות, דאַן די מצה-מעהל, דאַן 
די אייער, צוקער און זאַלץ. מישט נוט אויס און לאָזט שטעהן 1 שטונדע. 
מאַכט דערפון ליינגליכעץ פּלעצלעך. 

טונקט איין די פּלעצלעך אין צוקלאַפּטע איי און פראַיט אין טיפע 
הייסע נייעפעט ביז ברוין און גרינדליך פאַרטיג. סערווירט היים מיט 
דזשעלי סאָם. 

נעפראַיטע מצות 


צוקלאַפּט 6 אייער זעהר לייכט. טהוט אריין 4 עס-לעפּעלע זאַלץ; 
דערהיצט 2 עס-לעפעל רוקח'ס כשר נייעפעט אין אַ פראַייפאן און צו" . 
ברעכט 4 מצות אין גרויסע שטיקער. טונקט איין יעדץ שטיק אין די 
אייער-געמישעכץ און פראַיט ביז העל-ברוין אויף ביידע זייטען. סער- 
ווירט חייס, כאַשפּרײנקעלט מיט צוקער און צימרינג. 
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האַלט אייער היים 
ריין און כשר. . . מיט 
- ---רוקחהיס כשר זייף 
צום וואַשען געשיר, נלאָזװאַרג, א. ד. ג. ס'האַלט 
די הענד ווייך און דעליקאט. 
דאָס װאָרט , כשר" אין רויט אָדער בלוי געהמט 
דורך און דורך דאָס שטיקעל זייף. 
*רוקחיס כשר אלומינום קלענוער 
מאַכט אלומינום-כלים שיינען און נלאנצען וי ניי. 
אונשעדליך פאַר די הענד. 
= רוקה'ס כשר סקאָורינג פּױדער 
פּאַר טעפּ, פאנען, קופּער, מעש, בלעכענע כלים, 
אד 3 
ראָקאָה 
אידעאַל פאַר פּאָרצעלאי, ענעמעל און טאיל. ס'גיט 
א בריליאנטענעם גלאַנץ צו קיטשען און באטה רום 
פיקסטשורס. ס'צוקראצט ניט. אונשעדליך פאַר 
די הענד. 
= רוקח'ס כשר סילווער פּאליש 
-- פּאודער אָדער פּעיסט -- 
צום רייניגען זילבערווארג שנעל, לייכט און זיכער. 
דיזע פּראָדוקטען װאָס איהר 
ריט אַ גאנץ | 
זיינען אויך כשר לפּסח 
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5 עשז 1 סאטזז 11 2 02 6 80 81 9 2 
פּמטענאן שעשאצנעןסיר+ {0|2יר 506 320166' 65918' 20|/2' 5012" 2018" 77 
בֶס 01 נֶ0 בס נֶס 01 01 נֶס 
(,ט190טכן99) 9 92 1 2 12 זז 60 81 
105 0 099 אן20. זק סיר 0659 3250102 659106' 2097 |/, 
(48 10 שִנְסטכגטכטן) 
1162 ז13 ר 5 0590100.  .35016/‏ /6291' 058197'. 0019 - 6|מנס' 5007 |2 
(אפ {2טג,פ) 20 זז 60 81 / 10 1 לֹ 
*|צספת מעטצפמטאטמן|פ' 6911 0910 655187' |,/|099 05919' 628197' זלוסט ‏ 0 
( 190211191) {מטפּ } 12 9 0 41/ 9 2 1 
5 שזזן 4916 19ן|זֵןא 07|}הטף /|4016 2/|אַןטא זפַ|{חטס פַ|חַזָטא ק77|}הטפ }7 
שפנ זפ שטען /|שטען 92|טטען זע שטטון 0|שטען 92|שטשן זן| שסטן 09 
( 1ט191095 ) נֶס בס גס בֶס נֶ0 גס בֶס דֶס 
48טכ1ז שטען {|| צןטנכט 9ן| טסע |8| שטגון /|זַזטגכם 2/| שטען זִפ|שסגן ‏ 7ץ|שסטן 02 
( אסטפן סן דִיס1פ) 


1 זרזאז אןטגכם 21 אַזַטגכט || אַצַטוכט {ס| אןטגקט 8| דס 92 אזטגכש {/| אץטגכט 8|טעטגטט קץ 


2061 2061 61 9061 21 01 001 0961 
1652 צאסצט פם0סג!זנאפ צא9פ1זפ1ן 04ט981 40 /1191/8 601104ש92 





פזאטעא0ס ?0 .1481 


תע 
5 שיש יש 22 .2 .2 פעבסעסגן טפוטסן ז6216002) 


6 . . . . 21646 }0 521022 60006/0102 פּשגז 
8י - הב ער ע יט 2 2 2 כסעטפבסות 6ת2 -6טקסשט 
9-י2 עשט לעג שי שי 68 טמ -- פ סטע 


יוט 0 ישי יי2 ע במטסם 


טיט באט ישא אט ר יבג 
01 לע עב טעה ו62ו הו 
1 . . . . . . 10980686 62648016 


5 . . . . 1269960089 206 4001085? 
רע א יי אע לט 
6 6 יש" ש עו צקמוסטטונסת 52124 


 )0001669, 1165, 1:10541005,‏ ,04069) 
32 :אה ;יט 2 6 5קמ/06 תג 


101190611286019 1192689 -. . . . 44 


46 .2 2 2 . 2 .2 1095269 עסטספפהת 


.ע .2 ,.60 7":4011512719 ע1160/6 עס 1'7171160 0116 /56, 


4 


א114סעז 1511שומד. מצניד 70 
4114 01 

ע11418514 גד 

11011 1511שטמן. מציד 07 
008 71115 

עמנשחט41 62 15 
ממיד1ס1תעת 


-זט102001206 03 עזט?מסס 2 0211 ץ1זבסת שא 
04 06ז801650טו (800119819 ,ז160506 19 
5 1 ,סנתסם 8פושסן 186 10 040049זק 661101035 
46 2 200 521151206004 01 50056 4660 2 160עו 
06 165686ק שוסם 1 4829 10295006ן 04 /4062 
158שטסן סם} 4}0 8008 6008 208408484684 

.24161102 01 מסנמסעף 


48 פ101 01 214 486 48 +482 סקס /06161מ91 1 
תן 5810 26 104 משסמא ,2009606116 60158ן סה} 
8 10 6028160 06 0111 ,2284109 200 0004100 
-עס(60 /216206 24014 9טם} 226 ,טמסנת {/421 זסת 

ץ/1נת12 261 10 ?1060 


6008 080/68ת 106 402 96טץ} 1 211 סטססצ} 
מ1 1010 10 420901619 158שסן קוֹסת שש 8008 
6 10 224 20040619 4061 01 5ק1004566 ס} 
06 4436 10 018/מ1649 01 5מ41201110 סת} 

04 01620110695 200 262110 1 486 /160150 0126. 


204,608 42 198 
6 2440 !06מ101 
186 509 אש שם6)געתמסת ן 
;צ .א ,עץ81סס:זם 


צם ,1933 ,810681צתע0) 
0א1 ,5085 8 840848/611 ז 
;צ .א ,אצ0081ת82 


עס 8885טדסאפטאא זא 
8665 220 160534484 8 /מטת 


17717:160 172 5.4. 


2 









ידוד רד ר ברד זדדרזזצוצרדלרזלאצטצוצצאדרצוצרצרצווצלצרורצוורצצלול יי יי ווו 
ותונו א אואווואאאטאוואאווווואווגאאאוומו וגו 


0142 
אס 0608 


גדג ב פד ב ‏ ו ווו פעו ובפו 1וורו רעפ ווו ווו 
באקוזדדד דל דד דצ אד לדא גד דדז דדזדצד דצ ר דל ז דג אד רד רז דדד:דללדד זדז+ז אלד דדדדד ז דדדבו לט דצ דרבלר דל רד דחא לדא ל ?רז דל דדלהזדה דדצדאדדרלז דללדדצחזל/דדדדלצצלללאדרקדררפררדלזצדצלרדדרררצלרצודלרצוגו| 


וי ליוזווונו1 


ןע ר טשער ר ער יע 
ו דרדוללררוגלצודווצררורולרורדורוו! 


ווורררלווווצרוזרואררורדרצלוצווך 


יגררררורררלדרררוררוררורררררורוררורורנו 
1 


איורירווויררורווומוזווררוווויםת 


= 
הב 


א 
011,248 אס 2810 
צַ 
עס 281:5866 


.186 ,פֿא90 6) עס8אמאסת .1 
;עצ .א ,אצז8צ84800 











